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GLOSARIO 
 
 Aleloquimico (o sustancia alelopatica): compuesto secundario producido por un 
organismo que inhibe el crecimiento, conducta  o la dinámica de las poblaciones 
de otras especies. 
  Artrópodo: división del reino animal, que comprende los artículos del cuerpo 
quitinoso, como los crustáceos.  
 Axemico: recibe este nombre el cultivo o mantenimiento de una especie en un 
medio que no contiene mas que individuos de la misma especie. 
 Bacteria: ser vivo unicelular, vegetal, repartido por todo el universo de tamaño 
microscópico. 
 Bacteriáceas: familias de algas microscópicas que comprende seres 
unicelulares, con frecuencia patógena.      
 Béntico: se refiere a aquel organismo que viven fijos (sesiles) o  que se 
desplazan pero siempre están sobre el fondo marino. 
 Camarón: pequeño crustáceo decápodo marino y de rió, comestible.      
 Camaronicultura: cría de camarones en estanques.  
 Caparazón: armadura, cubierta blanda que protege al camarón. 
 Cardumen: multitud, abundancia de especies marinas.  
 Cebiche: guisado de camarón con ají y limón. 
 Crustáceo: clase de animales articulados, de respiración branquial y tegumento 
sólido, cubierto con un caparazón.      
 Decápodo: crustáceo que tiene 10 patas.    
 Dermatoxico: sustancia toxica para la piel.  
 Detrito: partículas de materia orgánica, derivada de los organismo muertos. 
 Embalaje: cubierta, caja, etc. Con que se ambulan los objetos para ser 
distribuidos. 
 Epizoico: organismo que vive fijo sobre un animal.   
  
XVII 
 
 
 Estenohalino: organismo que viven en ambientes de salinidad bastante 
estables, solo toleran fluctuaciones pequeñas. 
 Eurihalino: refiérese a organismos que toleran amplias fluctuaciones de 
salinidad. 
 Faena: trabajo realizado en una embarcación camaronera en un determinado 
tiempo. 
 Ficotoxina: toxina producida por una alga.  
 Fitoplancton: plancton vegetal, constituido en su mayor parte de algas 
unicelulares o coloniales microscópicas.  
 Fototaxis: movimiento de un organismo en respuesta a la luz. 
 Glaciado: efecto de helar para conservar el camarón. 
 Gregario: que esta mezclado con otro sin distinción.  
 Haccp: sistema de análisis de puntos críticos, permite manejar excelentes 
controles de calidad, higiene y buenas practicas de manejo. 
 Hidrobiologicos: trata de los organismo que habitan de las aguas. 
 Ictiotoxico: tóxico para los organismo marinos. 
 Intoxificacion: efecto de producir tóxico. 
 Melanina: pigmento presente en la piel y tegumentos de color entre pardo y 
negro. 
 Microalgas: algas microscópicas unicelulares y coloniales.   
 Misis: tres etapas por las que pasa el camarón de zoca a postlarva. 
 Nauplio: cinco etapas por las cuales pasa el camarón en su desarrollo larval 
antes de la etapa zoca, y después de la copulacion.   
 Nicho: el papel que desempeña una especie en su comunidad, y algunas 
veces es como el equivalente de microhabitat.  
 Penaeidae. Familia de camarones mas conocidos y de importancia comercial.  
 Patógeno: Denominación que recibe un agente productor de enfermedades. 
 Petasma: órgano genital masculino de los camarones.  
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 Pigmento. Materia colorante que se encuentra en las células vegetales o 
animales.   
 Planctonicos: organismo que se encuentra en suspensión en el seno de las 
aguas. 
 Salmuera: agua salada en la que se introducen los camarones para evita 
microorganismos.  
 Sedentario: fijado al sustrato, no libre.       
 Telico: organo genital femenino de los camarones en el cual se almacena el 
semen del macho, hasta el momento del desove.  
 Thermoqueens: cuartos fríos móviles que mantienen la temperatura 
controladas.       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
1 
 
 
1. PRESENTACIÓN 
 
El presente proyecto de grado es un análisis de la comercialización de  colas de 
camarones cocidas congeladas al granel en las principales ciudades de Colombia.  
Mencionando que el camarón capturado en la ciudad de Santa Marta se realiza 
por los mismos métodos y artes de pesca tradicionales, debido a la escasa 
tecnología para la producción y procesamiento del camarón en la zona costera al 
norte del departamento del Magdalena. 
 
La captura de camarón y langostino en Colombia se efectúa en ambos litorales – 
Atlántico y Pacífico-, por pescadores industriales y artesanales, constituyéndose 
en una activa generadora de empleo para los pobladores de las comunidades 
aledañas de estas zonas geográficas. 
 
El camarón es uno de los recursos hidrobiologicos con importancia comercial a 
nivel nacional e internacional, debido a su valor nutricional. En Colombia se le ha 
dado mucho interés a la comercialización de colas  camarones congelados, siendo 
una alternativa muy importante para el crecimiento económico y el mejoramiento 
de la calidad de vida de  las personas que se dedican al oficio. 
 
A través de la historia el hombre ha tomado una parte de la demanda de proteínas 
del agua, sin embargo los productos hidrobiologicos (peces, crustáceos, moluscos, 
etc.) constituyen sólo un apoyo adicional en su aspecto alimentario. 
A medida que ha crecido la población humana, también ha crecido la necesidad 
de buscar permanentemente alimento del agua, debido a la presión que el hombre 
ha ejercido sobre los ecosistemas marinos, se ha generado un aumento de la 
pobreza en aquellas familias que viven de la pesca artesanal. 
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA A SOLUCIONAR  
 
Aunque en el mundo hay suficiente alimento para la humanidad y no deberían 
existir problemas de alimentación para el futuro, no se justifica que un país como 
Colombia con un gran potencial explotable de recursos hidrobiologicos y con una 
demanda creciente de estos productos en el mercado interno colombiano, no tome 
medidas necesarias para incentivar la comercialización del camarón como recurso 
indispensable y de alto valor nutritivo para el mercado mundial. 
 
La comercialización del camarón entraría a solucionar múltiples problemas, entre 
los cuales se destacarían; el diversificar la comercialización de productos, la 
creación de fuentes de empleos y el mejoramiento de la calidad de vida de las 
personas que se dedican al oficio. No es de olvidar que la pesca artesanal del 
caribe Colombiano por lo general se sigue caracterizando por implementar las 
mismas artes y métodos de pesca tradicionales, por lo tanto se recurre a la 
camaronicultura como complemento para complementar las fuentes de ingresos 
de las familias que dependen de la pesca artesanal. 
 
Las principales áreas de influencias para la adquisición de la materia prima son los 
municipios vecinos como: Cienaga, Pueblo Viejo y el corregimiento de tasajera en 
el Departamento del Magdalena; y  en el departamento de la Guajira se 
encuentran los municipios como son: Riohacha, Manaure y los corregimientos de 
camarones y dibulla.          
La pesca es uno de las principales actividades económicas de las comunidades 
asentadas en el Caribe Colombiano, gracias a las condiciones medioambientales 
con que se cuenta, pero no es de desconocer que es uno de los sectores más 
pobres y más olvidados por el estado Colombiano, por esto se manifiesta interés 
por presentar alternativas que ayuden en la mitigación y solución de los múltiples 
problemas que afectan a las comunidades pesqueras del Caribe Colombiano. 
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3. ANTECEDENTES 
 
En relación con los inicios de la pesca industrial en Colombia, a través de 
informaciones fragmentarias, se ha podido establecer que en 1953 existía ya una 
incipiente actividad. Para 1957, en Buenaventura, con capital y dirección técnica 
de Don Francisco Roca y Francisco Simsa, la industria operaba con dos 
embarcaciones camaroneras. 
Fuente (asociación colombiana de industriales y armadores pesqueros”acodiarpe” 
Observatorio agrocadenas Colombia. 
Ministerio de agricultura. 
 
La actividad creció rápidamente en el Pacifico y en 1967  se había logrado en 
estas litorales abundantes capturas, la camaronicultura es una industria joven, que 
tiene menos de 40 anos en el mundo y apenas 18 de explotación en Colombia, la 
industria del camarón para nuestro país surge en la mitad de la década de los 80 
como resultado de la política del gobierno nacional para crear nuevos frentes 
exportadores.  
Fuente (http://www.agrocadenas.gov.co. Ultima actualización mayo del 200Bogota distrito 
capital). 
 
Pero fue en 1977 cuando la camaronicultura en Colombia se inicio prácticamente 
en forma con la misión (Taiwán-inderena), que realizo investigaciones y capacito a 
técnicos colombianos en aspectos de reproducción artificial a nivel de laboratorio 
de las siguientes especies de camarones del atlántico (penaeus schmitti, 
penaeus brasiliensis, p, subtilis, p. Notialis y xiphopenaeus kroyeri y uva 
especie del pacifico (p, vannamei).  
  La Asociación Nacional de Acuicultores de Colombia ACUANAL, fundada en 
1984, es la agrupación gremial que agrupa a las empresas productoras de 
camarón y lidera la búsqueda de soluciones a los mayores problemas enfrentados 
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en la industria camaronera de Colombia. Se puede mencionar igualmente 
empresas como C.I. ACUAGEN (constituida por laboratorios de larvicultura y 
maduración) y ACUACOL.. Es de esta manera que bajo el liderazgo de ACUANAL 
con sus empresas afiliadas, se creo en 1993 el centro de investigaciones de la 
acuicultura en Colombia, CENIACUA, entidad que se especializa en la 
investigación científica y la innovación tecnológica de carácter básico y aplicado, 
especialmente en las áreas de reproducción y  domesticación de la especie, 
mejoramiento genético, salud y nutrición del animal, diagnostico, prevención y 
control de enfermedades y sistemas de producción limpia.  Durante los anos de 
1995 y 1996 se presenta una etapa critica para el sector camaronicultor, ya que al 
importar larvas de Ecuador y Panamá, se contagia la industria  con el virus del 
taura, afectando de manera significativa.  Con este  hecho, se decide cerrar  las 
fronteras y continuar con el proyecto de selección  con animales sobrevivientes del 
taura, escogiéndose los de mejor características fenotípicas y llevándolos hasta 
reproductores.  
Fuente (http://www.agrocadenas.gov.co ultima actualización mayo del 2003, Bogota D.C). 
 
En la zona de la Cienaga grande de Santa Marta la abundancia de camarones 
actualmente está vinculada a las aguas marinas y sus Variaciones de abundancia 
corresponden a su penetración al sistema lagunar. Los máximos valores se dieron 
para los meses de mayores salinidades, abril y mayo , con 73 y 74 ton/mes, 
respectivamente, mientras que los menores valores se ubicaron en los meses de 
bajas salinidades en el agua, de octubre a enero, inclusive Los recursos 
explotados por los pobladores de pueblos sobre la carretera, como Isla de 
Rosario, tasajera y Palmira, que han sido menos perturbados por la inseguridad, 
tienen mayor estabilidad en sus rendimientos, ya que el camarón alcanza mayores 
precios de venta que los pescados. Sin embargo, son recursos que parecen estar 
recibiendo demasiada presión pesquera que puede afectar la sostenibilidad de la 
actividad. 
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Los principales sitios de desembarco del camarón en el sistema actual son, Caño 
Clarín (Km. 13), Nueva Venecia, Isla del Rosario y Tasajera; de éstos, Nueva 
Venecia es un asentamiento palafítico en el complejo lagunar de Pajárales. se 
muestra cómo la producción pesquera de Caño Clarín está vinculada al cambio 
hidrológico, siendo mayor en época seca mayo-abril (105 ton/mes) cuando los 
peces de agua dulce buscan refugio en el caño y áreas vecinas con aguas de baja 
salinidad. Sin embargo, el menor valor de 28 ton en noviembre fue influido por la 
inseguridad de esa época en el área, antes que por la hidrología. 
En Nueva Venecia, los valores se mantuvieron durante el primer semestre de 
2000 por encima de 500 ton /mes, con un máximo de 758 ton/mes para junio, Para 
agosto, hubo una caída pronunciada llegando a un mínimo de 206 ton /mes, con 
tendencia a recuperarse en septiembre y en octubre (316 ton), pero en noviembre 
y diciembre la actividad pesquera se vio muy disminuida por  los sucesos de orden 
público de fin de año 2004. 
En Isla del Rosario, la mayor producción pesquera consiste en camarones, no son 
grandes volúmenes, fluctuando entre un mínimo de 32 ton/mes en enero y un pico 
de 87 ton/mes en junio, pero su alto precio y demanda justifican el esfuerzo. 
En Tasajera desembarcan camarones capturado en áreas distantes del pueblo, de 
modo que estos valores no experimentan cambios demasiado bruscos. Así, los 
valores fluctúan entre un mínimo de 100 ton /mes en enero y un máximo de 269 
ton /mes en agosto), aunque afectado indirectamente por los eventos de 
inseguridad de fin de año, mostró una tendencia al alza para diciembre del año 
2004. 
Los informes del INPA sobre la pesca de camarón para la costa del Atlántico 
también indican que probablemente ya se está sobrepasando su máximo 
rendimiento sostenible, pues se observan disminuciones de las capturas de la flota 
en el Golfo de Morrosquillo y las costas de La Guajira, donde las capturas para el 
período 2002- 2004 pasaron de 1.972 a 977 toneladas. 
Informe del Estado de los Ambientes Marinos y Costeros en Colombia: Año 2004 
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Por el puerto de Santa Marta hace mas de 15 años se comercializaba camarón, ya 
que contaba con la infraestructura frigorífica que en aquellos años utilizo la 
compañía pesquera vikingos para el almacenamiento del camarón proveniente de 
la Guajira, posteriormente fueron utilizados por frigoríficos la gloria para la 
comercialización de carnes, actualmente se encuentran subutilizadas, ya que el 
puerto se destino para la comercialización de otros productos como :  café, 
banano, cacao, entre otros.  
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4. MARCO TEÓRICO CONCEPTUAL 
 
Colombia es uno de los países suramericanos que por su excelente ubicación 
geográfica, posee una de las mas ricas biodiversidades del mundo. Lo cual nos 
brinda un alto potencial de recursos hidrobiologicos (camarones) que pueden ser 
comercializados por pequeñas y medianas empresas.  
La ciudad  de Santa Marta para poder comercializar colas de camarones cocidas 
congeladas al granel   necesita mejorar y modificar la industria de alimentos, pues 
existe la necesidad de una base tecnológica para el procesamiento industrial, por 
lo cual se necesita el montaje de toda una infraestructura que nos permita el 
ofrecimiento de un producto de optima calidad que llenen las expectativas de 
nuestros consumidores. 
De acuerdo con las estadísticas del INPA, la producción de camarón de cultivo 
mantuvo un incremento sostenido para el período de 1990 a 1994, pasando de 
2.973 a 8.944 toneladas. Para los años de 1995 y 1996, la producción comenzó a 
disminuir de 8.094 a 5.231 toneladas, principalmente por el efecto del Síndrome 
Virus del Taura (TSV), tendencia que se contrarresta a partir de 1997, cuando se 
comenzó a recuperar en forma sostenida la producción con un incremento que 
osciló de 6.907 a 9.244 toneladas para los años de 1997 y 1999, gracias a la 
aplicación por parte de CENIACUA y de sus empresas afiliadas, de un Programa 
de Cultivo en Ciclo Cerrado, acompañado de una estrategia de selección genética 
y estrictas medidas de bioseguridad. 
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AÑO TOTAL 
CRUSTACEOS 
TOTAL 
MOLUSCOS 
TOTAL PRODUCIDO 
ACUICULTURA 
1990 2973  2973 
1991 6000  600 
1992 6717  6717 
1993 6302  6302 
1994 7327  7327 
1995 8944  8944 
1996 8091  8091 
1997 5221 10 5231 
1998 6907  6907 
1999 7466 15 7481 
2000 9.227.534 16.35 9.243.884 
Tabla 1. Producción acuícola (Ton) 1999-2000 en Colombia. Fuente Grupo 
Estadísticas INPA 
 
4.1 Aspectos generales de los camarones 
La posición taxonómica de los camarones penaeidos se define como: 
Phylum:  Arthropoda 
Clase:   Crustáceo 
Orden:  Decápoda 
Familia:  Panaeidae 
Genero:  litopenaeus 
Especie:    l. Vannamei 
 
Penaeus monodon Fabricius, es la especie tipo de Penaeus por la selección de 
Latreille, 1810 
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4.1.1 Descripciones básicas(1) 
Los camarones hacen parte de los crustáceos que constituyen una clase dentro de 
los artrópodos, caracterizándose por presentar respiración branquial y poseer dos 
pares de antenas. 
El exoesqueleto quitinoso esta, a menudo impregnado de sales calizas formando 
un caparazón, lo que le da un aspecto de costra, de donde viene el nombre de 
crustáceos. El movimiento es flexible gracias a las membranas articuladas. 
El crecimiento se realiza a "saltos", es decir al desprenderse del caparazón viejo, 
aprovechando el tiempo en que se forma el nuevo, para crecer. Este fenómeno 
recibe el nombre de muda los segmentos toráxicos, al igual que los abdominales, 
son variables en numero. Los apéndices que se encuentran en la cabeza son dos 
pares de antenas, un par de mandíbulas y dos pares de maxilar. Los apéndices 
toráxicos contienen a los cefálicos y su numero es variable. 
 
4.1.2 Características, sexuales y reproductivas(2) 
En la mayoría de los camarones los sexos son separados. En las especies del 
suborden penaidea, las hembras poseen receptáculos seminales localizados en el 
lado ventral de los últimos somitos toráxicos( entre los últimos pares de 
periopodos); los receptáculos de ambos lados forman un órgano par que se 
denomina "telico" en el cual se almacena el semen del macho, hasta el momento 
del desove. 
Los machos poseen un órgano genital "petasma" que esta formado por los 
endopadios, unidos y plegados longitudinalmente del primer par de pleopodos. 
En algunas familias, los machos están dotados además de un "apéndice". En la 
copula de machos pegan con el petasma un paquete de espermas al telico 
(thelycum) de la hembra o dentro del telico, los huevos salen del oviducto, pasan 
por el espermatoforo y salen fecundados al agua libre, donde realizan su 
desarrollo hembrional hasta el estado de nauplio. 
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4.1.3 Ciclo de vida del camarón(3) 
Después de la copulación y fecundación; en su desarrollo larval pasan por cinco 
estados de nauplio (N1- N2-N3-N4-N5). En esta fase son vitelotroficos y no toman 
alimentos del medio.  Después de una metamorfosis pasan a la fase zoea(Z1-Z2-
Z3) en la cual tienen tres estados, alimentándose con fitoplancton y 
microorganismos. En la siguiente metamorfosis pasan a la fase de misis, después 
de tres etapas de misis(M1-M2-M3)c, en la que se alimentan de zooplancton, 
llegan a la fase de postlarva, donde todavía se alimenta de zooplancton, la 
postlarva ya tiene todas las extremidades del camarón adulto. En la segunda 
etapa de postlarva el camarón sale de su vida plantomica y va como juvenil al 
fondo migrando hacia la orilla del mar, buscando según la especie ecosistemas 
costeros para engordarse rápidamente alimentándose de pequeños organismos y 
formas planctónicas que se encuentran en alta concentración en zona estuarias, 
como preadulto migran nuevamente mar abierto donde alcanzan su tamaño adulto 
y maduran. 
Fuente 1-2-3 (tecnología del los productos marinos) 
 
4.1.4. Hábitos alimenticios 
Los camarones básicamente son de régimen omnívoro, es decir, comen de todo, 
ingieren algas restos de materia orgánica y arena, así como una gran variedad de 
organismos bentónicos.  Se han encontrado en su tracto digestivo partes de 
nematodos, anélidos, moluscos y otros crustáceos. 
Durante sus primeras etapas de vida el alimento que consumen es de origen 
planctónico y a medida que continua su crecimiento, su dieta varia de acuerdo al 
comportamiento bentónico que adquieren. 
Por los análisis estomacales realizados a ejemplares juveniles, preadultos y 
adultos, se encontró que el fitoplancton estaba representado por Cyanophitas de 
los géneros: Lyngbia, oscillatoria, chrococcus, coscinodiscus, thalassionema 
y thalassiotris; y el zooplancton por larvas de crustáceos menores, ostracodos y 
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copepodos, así mismo resto de microalgas (clorofitas), moluscos,(bivalvos), 
escamas de peses, semuillas, foraminiferos y restos de sedimentos (lodo, arena). 
 
4.1.5 Comportamiento 
Son altamente gregarios; Los juveniles y subadultos se concentran en las aguas 
estuarinas y lagunas costeras.  La migración hacia el mar se realiza por grupos 
muy numerosos. Los adultos forman y se mueven en cardúmenes. 
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5. JUSTIFICACIÓN 
 
Aunque la ciudad de Santa Marta no cuenta con la capacidad de producción 
necesaria para ayudar a suplir la demanda de camarones congelados en el 
mercado interno colombiano; teniendo en cuenta que la camaronicultura (cultivo 
de camarones), es escasa y la actividad pesquera del camarón en las costas de 
Santa Marta no es suficiente; por lo tanto se recurre a proveedores de otros 
mercados como la Guajira que cuenta con unas condiciones aptas para la cría y 
reproducción de estos crustáceos y los mercados de los vecinos municipios de 
Ciénaga y Pueblo Viejo, este camarón que llega a la ciudad proveniente de estos 
mercados se destina a la comercialización en el interior del país por pequeñas 
empresas que ven en este producto una alternativa de trabajo.  
 
A pesar de que las investigaciones que se han hecho al respecto nos muestran 
una importante riqueza de este recurso hidrobiologico en nuestras aguas, no 
existe un aprovechamiento industrial, ya que la ciudad no cuenta con la tecnología 
suficiente para tal fin, en comparación con Cartagena que si cuentan con plantas 
procesadoras que producen, procesan y comercializan el camarón.  
 
 La comercialización de este valioso recurso requiere del mejoramiento tanto de 
los métodos de extracción, con investigaciones de carácter técnicos que se den al 
respecto, como en el uso de mejores embarcaciones, maquinarias y en la 
búsqueda de zonas más ricas de este recurso hidrobiologico, todo esto en procura 
de un mejoramiento de la calidad de vida de los pescadores y acuicultores de la 
zona del Caribe colombiano.   
 
Debido a que el subempleo y el índice de desempleo es uno de los más altos de 
Sudamérica estamos llamados a crear nuestro propio negocio, ya que la actual 
situación económica del país no es la mejor. Por lo tanto vemos en la 
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comercialización de colas de camarones cocidas congeladas siendo una 
alternativa distinta que busca el crecimiento económico y el fortalecimiento de la 
industria pesquera y acuícola del Caribe Colombiano.  
 
La comercialización del producto con destino a las principales ciudades del interior 
del país,  (Bogotá, Medellín, Bucaramanga, Barranquilla) incrementa la 
oportunidad de generación de empleo, haciendo mas eficiente el proceso de 
comercialización del producto como tal, lo que influye en el bienestar 
socioeconómico de las personas que se dedican a la extracción y cultivo del 
camarón como un recurso Hidrobiologicos, que por su alto valor nutritivo se 
comercializa en todo el mundo  
 
Gracias a la necesidad actual de mejorar los hábitos de consumo, el camarón ha 
venido adquiriendo importancia, debido a los problemas en la salud que ocasiona 
el consumo de carnes rojas y grasas provenientes de animales de sangre caliente 
en la dieta de las personas. 
Fuente (http://www.agrocadenas.gov.co) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
14 
 
 
6. OBJETIVOS 
 
 
6.1 General  
 Realizar un estudio del producto; colas de camarones cocidas congeladas al 
granel en las principales ciudades del mercado interno colombiano, para 
estimar la viabilidad  de su comercialización  desde la ciudad  de Santa Marta. 
 
 
6.2 Específicos   
 Identificar la oferta y la demanda de colas de camarones cocidas congeladas al 
granel en las principales ciudades del mercado interno colombiano. 
 Estimar los costos de comercialización del producto en dichas ciudades.  
 Estudiar los procedimientos necesarios que faciliten la comercialización de 
colas cocidas de camarones congeladas al granel desde la ciudad de Santa 
Marta. 
 Analizar la factibilidad de los canales de comercialización desde la ciudad de 
Santa Marta al mercado Objetivo.  
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7. FORMULACIÓN DE LA HIPÓTESIS 
 
La comercialización de colas de camarones cocidas congelados al granel  desde 
la ciudad de Santa Marta con destino a las principales ciudades del mercado 
interno colombiano si es factible. 
 
Por las siguientes razones:  
El camarón es un producto con una alta demanda en el mercado  colombiano, por 
que en el año 2005 se alcanzo a exportar un 63% de la producción nacional de 
camarón que alcanzo la cifra de 18 mil toneladas, y el restante 37% se consume 
en el mercado nacional.  
 
La pesca de camarón y langostino se presenta como una alternativa de 
generación de empleo para las comunidades aledañas a los océanos Atlántico y 
Pacífico. De acuerdo con ASOPESCARIBE 1, para el año 2004 la actividad 
generó 250 empleos en la etapa de captura, y aproximadamente 1.500 empleos 
indirectos vinculados en labores portuarias, de procesamiento, y comercialización.  
 
Asimismo, y según el censo realizado por el INPA (ahora INCODER), para ese 
mismo año se contabilizó 11.990 pescadores de la costa del Pacífico, cifra 
significativa, si tenemos en cuenta que la piscicultura nacional generó 10.343 
empleos directos para el año 2003 (Martínez y González, 2005). 
 
Los informes del INPA sobre la pesca de camarón para la costa del Atlántico 
también indican que probablemente se está en su máximo rendimiento sostenible, 
pues se observan aumentos en las capturas de la flota en el Golfo de Morrosquillo, 
las costas de La Guajira y en el norte del departamento del Magdalena, donde las 
capturas para el período 1989 – 2004 sobrepasaron las 2000  toneladas. 
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El total de crustáceos para este mismo lapso fluctuó entre 1.370 y 2.365 
toneladas, destacándose nuevamente la alta participación del camarón dentro de 
estas capturas. Otro aspecto fundamental y que debe tenerse en cuenta, son las 
normas que en la actualidad se le han impuesto a escala internacional a la 
comercialización del camarón  mediante arrastre, con el fin de proteger a especies 
incluidas en el apéndice de CITES como las tortugas marinas.    
FUENTE: ASOPESCARIBE: Asociación De Armadores Pesqueros Del Caribe. 
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8. DISEÑO METODOLÓGICO SEGÚN LA NATURALEZA DE LA 
INVESTIGACIÓN. 
 
Para el presente proyecto las operaciones básicas se seguirán como muestra la 
figura. # 1.  proceso de producción de las colas de camarones cocidas congeladas 
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8.1 Selección y medición de las variables de análisis 
Para el presente proyecto se tendrán en cuenta tres variables básicas, las cuales 
definirán los parámetros establecidos en el estudio realizado estas variables son; 
tratamiento de la materia prima antes del empacado, tiempo de duración de los 
operarios para el procesamiento del camarón y rendimiento obtenido por la 
combinación de las dos variables anteriores. 
 
8.2 Determinación del universo temporal y geográfico 
8.2.1 Espacio temporal 
Para la realización del presente proyecto de memoria de grado se tomo como 
base el periodo comprendido desde el mes de enero del 2002 hasta finales del 
mes de septiembre del 2006 
 
8.2.2  Espacio geográfico 
El presente proyecto se realizo en el Distrito Turístico Cultural e Histórico de Santa 
Marta, capital del departamento del Magdalena. 
Es una ciudad costera a orillas del Mar Caribe, ubicada en el Nororiente de 
Colombia sus coordenadas geográficas son: 11° 15' 1 8'' de latitud norte y 74° 13' 
14'' de latitud oeste, su altura sobre el nivel del mar es de 2 metros, con una 
temperatura promedio de 28° centígrados.  
La ciudad de Santa Marta tiene una población de 398.368 habitantes según del 
DANE (Departamento Administrativo Nacional de Estadística), su ubicación frente 
al Mar Caribe y la profundidad y seguridad de su bahía permiten que Santa Marta 
sea considerada en la actualidad como uno de los puertos más importantes de 
Colombia.  
 
8.3 Forma de observar la población 
La población se observara de una manera directa ya que toda la información 
necesaria se obtendrá del seguimiento que se le hará a cada una de las fases del 
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proceso de manipulación de la materia prima, empezando por la recepción de la 
misma hasta la distribución del producto terminado a su mercado objetivo. 
 
8.4 Técnicas para la recolección de la información  
Para recolectar la información necesaria se tomaran fotografías de las distintas 
fases del proceso al que será sometido el camarón, utilizando para tal fin 
formulario y tablas donde se plasmara las información parcial.  Además de la 
información directa que se tomara minuciosamente a toda la investigación en 
general. 
 
8.4.1 Recolección de la información  
La recolección de La información necesaria para el desarrollo del proyecto se 
obtendrá basándonos en la consulta bibliografica existente de investigaciones 
hechas sobre el tema, además de todas aquellas publicaciones y estudios hechos 
por entidades gubernamentales y privadas del país entre las que se destacan; 
ministerio de comercio exterior, anpac, FAO, dimar, inderena, incora, sena, 
planeación nacional, ICA, proexpor, invemar, universidad del magdalena, y la 
cámara de comercio.  
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ESTUDIO DE MERCADO 
 
9 EL PRODUCTO 
 
9.1. Características Generales De Los Camarones 
Los camarones constituyen  uno de los más valiosos productos del mar, es el 
nombre genérico de crustáceos decápodos(1) nadadores que están compuestos 
del carapacho que cubre el cefalotórax y el abdomen, conocidos respectivamente 
como cabeza y cola, esta ultima también cubierta por una concha un poco menos 
dura y fuerte. Los llamados langostinos son en realidad camarones y de esta 
última forma son conocidos generalmente en el comercio internacional. En el argot 
local, se suelen llamar langostinos a los camarones de mayor tamaño. 
 
Es importante aclarar desde un principio, que no hay diferencia anatómica, salvo 
las propias de la especie, entre los camarones de pesca y los de cultivo. Por lo 
tanto esta denominación proviene del hábitat donde se encuentran y el tipo de 
intervención del hombre para su desarrollo, alimentación y procreación. 
 
El producto a comercializar son las colas de camarones previamente cocidas y 
peladas al frió, empacadas en presentaciones variadas 250 – 500- 1000 gramos 
utilizando la presentación mas utilizada en el mercado nacional. 
En esta presentación las colas se ubican de acuerdo al peso que tengan y 
después que  el producto este empacado y seleccionado según el numero de 
colas se procede a la congelación en cuartos de -20 grados centígrados empaca 
dos en cajas de cartón master de 25 kilogramos. 
Hay muchas especies de camarón de pesca, pero las más conocidas son (2): 
 En el Pacífico, en aguas someras, el camarón blanco o langostino, Penaeus 
vannamel, Penaeus occidentalis, tití o camaroncillo, Xiphopenaeus rivet, y tigre 
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Trachipenaeus birdy, Trachipenaeus faoe; en aguas profundas, el camarón Rojo 
Penaeus brevirostris, Penaeus californiensis. 
 En el Atlántico, en aguas someras, el camarón Rosado, Penaeus brasilensis, el 
pintado, y el blanco o langostino. 
 
Tanto en el Atlántico como en el Pacífico, existen dos tipos de pesca, la Pesca 
Industrial y la Pesca Artesanal, esta última desarrollada en aguas someras,  
Llamadas así a las poco profundas y costeras.   La diferencia de nivel entre ambas 
radica en el tipo de embarcación (3), los equipos y aparejos que utilizan, así como 
las ayudas de navegación y sistemas de conservación.   Además, la pesca 
industrial en aguas profundas implica que las naves deben poseer un sistema de 
conservación y enfriamiento más rápido (túnel de frío), ya que en muchos casos, 
se realizan operaciones de proceso y empaque a bordo. 
Los camarones comercializados todos han sido sometidos a congelamiento o a 
temperaturas muy bajas inmediatamente después de su captura, por lo tanto la 
denominación de fresco se refiere sólo a que deben haber sido bien manejados(4) 
y sufrido ese proceso, y cuando se adquieren deben haber sido recientemente 
descongelados y conservados posteriormente en frío con hielo por poco tiempo. 
Los camarones se comercializan pelados o enteros. 
1/ grandes crustáceos que tienen cinco pares de patas toráxicas. 
2/ Beltrán, C.S. y Villaneda, A.A "" Perfil de la pesca y la Acuicultura en Colombia" ,INPA, 
Subdirección de Investigaciones, Junio 2000. 
3/ En la pesca Industrial se utilizan, por ejemplo, Naves arrastreras, así llamadas por el tipo 
de redes de profundidad que utilizan. En la pesca artesanal los pescadores operan desde 
embarcaciones relativamente pequeñas, empleando equipos técnicos y mano de obra 
sustancialmente simples y baratas, con bajos costos de operación 
4/La melanosis es el desarrollo de manchas negras en la concha y carne del camarón, 
debido a cambios enzimáticos. 
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9.2. Propiedades De Su Composición  
CAMARÓN 
 PROTEÍNAS MATERIA 
GRASA 
HUMEDAD CENIZA AUTOR 
BARRA 24.26 0.49 73.73 1.52 CARVALHO RIOS 
LODO 20.33 0.48 77.69 1.50 CARVALHO RIOS 
Tabla 2 . Propiedades de la composición de los camarones estadísticas INPA 
 
9.3. Tipos De Colas De Camarones A Comercializar 
En la costa atlántica colombiana los tipos de camarones de mayor importancia que 
se comercializan conocidos como camarones blancos son los siguientes: 
 Penaeus  Schmitti 
 Penaeus Setiferus. 
 
Estos pertenecen al grupo de los del tipo de telicun abierto en donde se aloja el 
receptáculo seminal (espermatoforo) al momento de la copula, localizado sobre los 
esternitos XII a XIV, este proceso ocurre cuando las hembras presentan el 
caparazón endurecido. 
 
El subgénero Farfantepenaeus (establecidos por Burukovskii en 1972), incluye 
especies de penaeidos que poseen un surco adrostral que va mas allá de la mitad 
del caparazón.  Las especies que pertenecen a este grupo se denominan  
camarones rojos o del complejo brasiliensis con canal adrostral y de thelycum 
cerrado: 
 Penaeus (farfantepenaeus) brasiliensis  = pintado 
 Penaeus (farfantepenaeus) Notialis         = rojo 
 Penaeus (farfantepenaeus) subtilis          = café 
 Penaeus (farfantepenaeus) Paulensis       = Rosado 
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Este grupo básicamente es el que constituye a excepción de p. Paulensis el 95%  
de las pesquerías con buques en el Atlántico colombiano FUENTE: (NPA 2005) 
 
Tabla 3. Nombre Científico y vulgar de los distintos camarones de la costa 
atlántica Colombiana, camarones marinos de importancia para la pesca y la 
acuacultura en la costa atlántica colombiana, según Holthuis, 1980. 
 
 
 
 
 
Nombre común 
 
Nombre científico 
 
Región    
 
Camarón café                    
Camarón Rosado 
manchado 
Camarón blanco 
 
 
Camarón café 
Camarón azul 
Camarón titi 
Camarón botalon  
 
 
Penaeus aztecus 
Penaeus brasiliensis 
 
Penaeus duorarum Notialis 
Penaeus subtilis 
Penaeus schmitti 
 
Penaeus Paulensis 
Penaeus Setiferus 
Penaeus vannamei 
 
Xiphpenaeus riveti 
 
 
 
Costa atlántica colombia 
Costa atlántica colombia 
 
Costa atlántica colombia 
Costa atlántica colombia 
Costa atlántica colombia 
 
Costa atlántica colombia 
Costa atlántica colombia 
Costa atlántica colombia 
 
Costa atlántica Colombia  
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9.4 Modelos tipos, presentaciones y variedades de camarones. 
En el mercado interno colombiano se comercializa el camarón en todas sus 
presentaciones, las cuales son para todos los gustos; entre las presentaciones de 
camarones tenemos: 
 
- Entero 
- Sin cabeza y sin pelar 
- Sin cabeza  y pelado 
- Apanados  
- Cocidos pelados y  sin vena  
- Congelados cocidos y  pelados 
- Colas cocidas congeladas. 
 
Dentro  de las variedades de camarón que se comercializan  tenemos las 
siguientes;  Blanco, blanco que se comercializan tenemos los siguientes; Blanco, 
blanco No. 1, blanco No. 2, blanco premiun, blanco seleccionado, café, cafè No. 1, 
café No. 2, rosado, rosado No. 1,  Rosado premiun, rosado seleccionado, tigre, 
negro, tigre negro IQF, tigres IQF, titi. 
 
La presentación utilizada para comercializar a las ciudades de (Bogotá, Medellín, 
Barranquilla y Bucaramanga) es el de las colas cocidas congeladas del tipo 
camarón titi; por que es el tipo que mas se comercializa en el mercado interno, 
además de que es el que mas se extrae de la costa Caribe Colombiana. 
 
Las colas irán  en presentaciones de 250, 500 y 1000 gramos para que sea 
asequible al cliente. 
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9.5 Conservación 
9.5.1 Refrigeración  
Los crustáceos de caparazón blando, como los camarones mueren rápidamente al 
sacarlos del agua y someterlos a tratamiento de manipulación semejantes a los 
del pescado.  Los camarones se conservan en hielo a una temperatura 0-1  grado 
centígrado (273-274 k) por un tiempo de 6 a 7 días. 
9.5.2. Congelación 
La congelación se realiza tanto en camarones crudos como cocidos utilizando los 
sistemas siguientes : 
 Aire, túnel a –40 grados centígrados (233 k) velocidad del aire 3-4 m/s. 
 Salmuera, a –18 grados centígrados (255 k) la relacion salmuera – producto es 
de 40 a 45 y 15 minutos de congelación. 
 Por contacto, se utiliza el congelador de placas. 
 Nitrógeno liquido, si el camarón no esta protegido por embalaje, debe 
someterse al glaseado inmediatamente después de la congelación. 
la congelación de los ejemplares debe hacerse como máximo a las tres primeras 
horas de haber sido sacrificados y sobre todo en especies grandes. 
La perdida de peso en la congelación por aire es de –26 grados c a –29 grados c 
(247-244) con velocidad del aire 3,6 m/s, es de hasta el 2,5%. 
9.5.3  Pigmentos y color de la carne 
Los camarones deben ser consumidos o procesados dentro de los 5 dias 
siguientes a su captura, aunque sean conservados en hielo.  Después de la 
captura la cabeza debe ser removida lo antes posible.  El ph de la carne del 
camarón es una buena indicación del grado de su calidad. 
En los camarones frescos acabados de capturar, la carne tiene un ph aproximado 
de 7.2, el cual se incrementa durante la conservación en hielo; la calidad es 
aceptable a un ph de 7.7, por encima de un ph de 7.9 el camarón presenta 
síntomas de deterioro. 
FUENTE: (TECNOLOGÍA DE LOS PRODUCTOS MARINOS) 
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9.6  Usos del Producto. 
El  producto colas de camarones cocidos congeladas, tiene muchos usos en el 
mercado interno Colombiano, empezando por que no necesita cocinarse y es de 
fácil preparación; se puede utilizar para lo siguiente: 
 
 Preparación de comidas rápidas. 
 
 en la preparación de cócteles  o cebiches muy apetecidos en nuestro medio y 
que por sus características afrodisíacas es muy demandado. 
 
 Se puede emplear para preparar cazuelas, sopas, guisados, arroz, frito asado, 
cremas, etc.. 
 
 También se puede utilizar para la preparación de comidas frías, como 
ensaladas o picadas. 
 
 Además  que el camarón es un producto con alto reconocimientos en los 
mejores restaurantes para la preparación de comidas internacionales. 
 
9.7. Elementos Accesorios de empaque y embalaje. 
Las colas de camarones cocidas congeladas, peladas al frío  son empacadas en 
bandejas plásticas  resistentes en presentaciones para todos los gustos, 250, 500 
y 1000 gramos, forradas con papel plástico transparente, llamado de película 
 
En estas presentaciones las colas se ubican de acuerdo a su peso y después  de 
que el producto este empacado y seleccionado Se procede a empacarlos 
nuevamente  en cajas de cartón master de 25 Kg. Almacenando el producto en 
cuartos fríos a -18ª centígrados, hasta el momento de su distribución. 
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El producto es comprado por los minoristas  de las ciudades de (Bogotá, Medellín, 
Barranquilla y Bucaramanga)  a los cuales se le distribuye el producto  
embalándolos en thermoqueens refrigerados congelados con destino a estas 
ciudades. 
 
9.8 Cuidados en su transporte 
El transporte del producto destinado al mercado interno nacional se hace vía 
terrestre en thermoqueens como se menciono en el punto anterior, manteniendo 
controlada la temperatura de congelación de las colas a(-18ª C) esto se hace para 
ofrecer un producto de optima calidad.  También se evita arrumar las cajas unas 
sobre otras  ya que  repercute en la calidad del producto. 
   
 
9.9 Características de consumo. 
Las colas de camarones cocidas congeladas se consideran un bien de consumo 
final, ya que están elaboradas para consumir en el menor tiempo posible, también 
es un  bien perecedero, porque  su  constitución así lo permite. 
el producto debe ser  conservado, congelado o en su defecto refrigerado por 
debajo de los (0ªC.), después de descongelado y abierto debe consumirse en el 
menor tiempo posible, para evitar que se deteriore.   
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10. DEMANDA 
 
Las zonas donde se presentan los mayores consumos son las costeras, 
asentadas en las riberas de los ríos, de vocación acuícola y en las principales 
ciudades (Bogota, Cali, Medellín, Cartagena, Barranquilla, Bucaramanga y 
Villavicencio.  En otras regiones, el consumo es bajo, debido a la inconstancia y/o 
insuficiencia de la oferta, el relativo alto  precio de los productos pesqueros en 
comparación con otros carnes (vacunos, avícola y porcicola) y la falta de 
campañas de promoción del consumo, en el ámbito nacional. 
 
El consumo de productos pesqueros y acuícola ha aumentado, paulatinamente en 
los últimos años, debido a cambios en los hábitos del consumidor, quien reconoce 
sus altas cualidades nutricionales, así como el incremento y diversidad de la 
oferta, tanto de productos nacionales como importados.  
 
Pese al incremento del consumo, las principales limitantes, son la insuficiente 
oferta nacional , el poco conocimiento del consumidor por la variedad del producto 
disponibles en el mercado y las formas de preparación distintas al frito o asado. 
 
 10.1. Consumo aparente 
Durante los años de 1995 y 2002, el consumo nacional de camarón de pesca  
decreció considerablemente a una tasa anual del 49%, y en términos percápita en 
un 24,2%. Esto quiere decir, que a principio de la segunda mitad de la década de 
los noventa, cada habitante en promedio adquiría 44 gramos, y al finalizar el año 
2002, su consumo se encontró por debajo a los 10 gramos. Una primera causa de 
este comportamiento se halla en la notable reducción en la captura de ese 
crustáceo, que en ese mismo lapso descendió a razón promedio del 17% por cada 
año; en segunda instancia, la mayor disponibilidad en el mercado nacional de 
camarón de cultivo, que sustituiría al camarón de pesca. En  efecto, el consumo 
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percápita del decápodo de cautiverio aumentaría en un 10%, pasando de 10 
gramos a 80 gramos (Tabla 1). 
Empero, en los últimos dos años, se ha visto una ligera recuperación en los 
niveles de captura de este decápodo, duplicando casi el volumen obtenido en el 
2002. Esto en parte ha permitido revertir la tendencia de crecimiento del consumo, 
que para el periodo de 1995 -2004 es del orden del 65% y lograr niveles de 
consumo percápita de 33,4 gramos, pero aún así es bastante inferior del consumo 
actual de camarón de cultivo que aproximadamente es de 150 gramos por 
habitante. 
 
TABLA 4 CONSUMO APARENTE DE CAMARON DE PESCA 
(TONELADAS) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabla 4 Consumo aparente de camarón de pesca 
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Fuente dane, incoder 
cálculos: observatorios Agrocadenas  
1. Consumo Aparente = Producción + Importaciones - Exportaciones. Cálculo Observatorio 
Agrocadenas. 
2. Consumo Percápita de Camarón de Pesca (Kg/Hab) 
3. Consumo Percápita de Camarón de Cultivo (Kg/Hab) 
4. Part. (%) Import/ CA: Participación de la importaciones en el consumo aparente. 
 
Al igual que el consumo de camarón de pesca, el volumen de las exportaciones y 
de las importaciones disminuyó significativamente: el primero a una tasa anual del 
11%, también explicado por la reducción de la captura de camarón, y el segundo a 
una tasa del 4,4%, pasando de 160 Tm. en el año de 1995 a 126 Tm. en el año 
2003, y aumentando en un poco más de 100 Tm. en el siguiente año. Vale la pena 
señalar que las importaciones han participado de manera irregular dentro del 
consumo, ya que en algunos años ha sido del 25% como en otros fue del 0%. 
 
10.2 Mercados Actuales y Potenciales del Camarón 
10.2.1 Principales países importadores de camarón. 
Para el año 2003, Estados Unidos registró los mayores niveles de importación de 
camarón, participando con el 26,1% del volumen total. En segundo lugar estuvo el 
mercado nipón con el 12,3%. Sin embargo, y teniendo en cuenta el volumen total 
importado por los países europeos, tenemos que para el mismo año, ese 
continente constituyó el principal mercado de destino de las exportaciones, con un 
porcentaje de 37,3.  Vale la pena recordar que Colombia destina sus 
exportaciones a estos mercados, que se caracterizan por ser los más dinámicos y 
mayoritarios del mundo, lo que implica que éstas se encuentran bien orientadas. 
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10.3 Características del consumidor 
 
En Colombia como en todos los países con costumbres Cristianas se genera un 
gran consumo de productos pesqueros como el camarón, para las épocas de 
cuaresma y de Semana Santa, en dicho periodo, se vende cerca del 20% al 30% 
de la producción anual en el mercado interno del país a unos excelentes precios, 
Se puede decir que  para esta época hace falta producto para vender. 
 
Debido  que el camarón es un producto costosos no todas las personas tienen 
acceso a este, por lo cual los consumidores de las colas cocidas congeladas son 
una franja pequeña del mercado interno Colombiano, representado por lo general 
en consumidores de estratos medios a altos, que poseen capacidad de compra. 
 
Por lo tanto los consumidores de las colas de camarones cocidas congeladas 
tienen las siguientes características. 
 
  Residentes en las ciudades de (Bogotá, Medellín, Bucaramanga  y 
Barranquilla) el cual es nuestro mercado objetivo. 
 Estratos socioeconómicos medios a altos. 
 Compradores en supermercados y almacenes de cadena. 
 Consumidores con capacidad de compra. 
 
10.4 Consumo potencial del mercado interno colombiano 
Las principales ciudades del país (Bogota, Medellín, Bucaramanga y Barranquilla) 
representan  más del 60% del consumo nacional, teniendo en cuenta que estas 
son las mas habitadas del país. 
En la última década y como consecuencia de la propagación de la enfermedad 
Encefalopatía esponjiforme Bovina más conocida como “vaca loca”, y la 
enfermedad avial que ataca a las aves, el consumo de estas carnes se estanco, 
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mientras que el consumo del camarón creció a tasas promedio de 3,9% y 9% 
respectivamente, esperándose que para el 2010 el consumo de éste producto  
Crezca por encima del 15% en las principales ciudades del mercado interno  
Colombiano. Además de las ciudades del mercado objetivo (Bogotá, Medellín, 
Barranquilla y Bucaramanga)  donde son las mayores consumidoras de colas de 
camarones cocidas congeladas con mas del 40% del consumo nacional, se piensa 
en mercados potenciales como (Villavicencio, el Eje cafetero y Cúcuta)  donde el 
consumo del producto en los últimos años ha venido creciendo significativamente. 
 
PRINCIPALES PAÍSES IMPORTADORES DE CAMARÓN ( Toneladas ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabla 5. Principales países importadores de camarón 
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10.5 Segmentación del mercado 
Segmento del mercado de 
colas de camarones 
cocidas congeladas. Por 
ciudades 
Población por 
ciudades 
Consumo 
estimado por 
ciudades 
% de 
consumidores por 
ciudades 
Segmento 1 Bogotá 8’000.000.00 3’500.000.00 0,4 
Segmento 2 Medellín 1’700.000.00 600.000.00 0,35 
Segmento 3 Barranquilla  1’100.000.00 350.000.00 0,17 
Segmento 4 Bucaramanga  600.000.00 150.000.00 0,25 
Tabla No. 6 Segmentación del mercado por ciudades. 
Fuente UNIDO. 
Ministerio de Comercio Industrial y Turismo. 
 
La  población de las ciudades objeto de estudio (Bogotá, Medellín, Barranquilla y 
Bucaramanga) es de 11.400.000 habitantes representado en el 0,26%  de la 
población nacional de este porcentaje el 0,10% consume camarón en todas sus 
presentaciones, representada la población en  4.600.000 habitantes 
aproximadamente. 
 
De la anterior información se puede decir que este es el mercado más grande que 
tiene el país en cuanto al consumo del camarón y su presentación mas conocida  
“Colas de camarones cocidas  congeladas” que  por lo general es la que mas 
consume. 
10.6 Proyección de las ventas por ciudades 
La proyección de las ventas por ciudades se hace con base a datos históricos de 
colas camarones cocidas congeladas vendidas  año tras año por las diferentes 
plantas procesadoras en las diferentes ciudades de destino (Bogotá, Medellín,  
Barranquilla y Bucaramanga) los datos son aproximados, teniendo en cuenta que 
la planta tiene una capacidad de congelación de 5000 Libras diarias. 
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Producto Proyecciòn de las ventas del producto por libras en Bogotrà
 
 
Tabla 7  proyección de las ventas del producto por libras en Bogotá. 
 
X  Y(libras)  X,Y  X2 
2003   1  5.400          5.400  1 
2004   2  12.600         25.200         4 
2005   3           14.400         43.200  9 
∑ = 6X            ∑ = 400.32y       ∑ = 8000.73;YX   ∑ = 142X  
 
∑ ∑+= xbNatY                                    73.800 – 64800= 2b 
Reemplazando    9000 = 2b 
32.400 = 3a+6b    2b = 9000  2006 = 4(1) 
Simplificando    b=
2
9000
  Y=1800+4500 (4) 
10.800= a+2b    b=4500  y=18.000+18.000 
10.800-2b=a     a=10.800 – 2b Y=19.800 
 
∑ ∑ ∑+= 2xbxaxy  
73.800=a(6)+b(14)    800 - a=109000 y=1.800+4500(5) 
73.800=6ª+14b     a=1800  Y=1800+22.500 
73.800=6ª+14b     Y=a+bx  Y=24.300 
73.800=6(10.800-1b)+14b    Y=1800+4500X            
73.800=64.800-12b+14b 
73.800= 64.800+2b 
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Producto Proyección de las ventas del producto por libras en Medellín 
 2005 2004 2005 2006 2007 
Colas de camarón 
cocidas  
7.200 9.000 10.800 12.600 14.400 
Tabla 8 Proyección de las ventas por libras del producto en Medellín. 
X  Y(libras)  X,Y  X2 
2003   1  7.200          7.200  1 
2004   2  9.000         18.000  4 
2005   3           10.800         32.400  9 
∑ = 6X      ∑ = 000.27y           ∑ = 600.57;YX   ∑ = 142X  
∑ ∑+= XbNaY  
Reemplazando    a=9.000- 2b 
26.200=3a+6b    a=9.000-2(1800) 
Simplificando    a=5400 
9000=a+2b 
9000-2b=a     Y= a+bx 
A=9000-2b     y=5400+1800X 
∑ ∑ ∑+= 2XbXaXY    2006=4(1) 
57.600=a (6)+b(14)    Y=5400+1800(4) 
57.600=6a+14    Y=5400+7200 
57.600= 6(9000-2b)+14b   Y=12600 
57.600=54000-12b+14b   2007=5(1) 
57.600=54000 +2b    Y=5400*1800 (5) 
57.600-54.000=2b    Y=5400+9000 
2b=57.600-54.000    Y=14.400 
2b=3.600 
b= 
2
3600
 
b=1800 
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Producto Proyeccion de las ventas por libra en Barranquilla
colas de camaron conocidas 2003 2004 2005 2006 2007
cocidas congeladas 5.400 6.120 10.080 11.880 14.220
 
Tabla 9 proyección de las ventas por libra del producto en Barranquilla. 
 
X  Y(libras)  X,Y  X2 
2003   1  5.400          5.400  1 
2004   2  6.120         12.240     4 
2005   3           10.080         30.240  9 
∑ = 6X      ∑ = 600.21y           ∑ = 800.47;YX   ∑ = 142X  
∑ ∑+= XbNaY  
Reemplazando   a=7.200- 2b 
21.600=3a+6b   a=7.200-2(2340) 
Simplificando   a=2520 
7200=a+2b 
7200-2b=a    Y= a+bx 
A=7200-2b    y=5400+1800X 
∑ ∑ ∑+= 2XbXaXY   2006=4(1) 
47.880=a (6)+b(14)   Y=2520+2340(4) 
47.880=6ª+14   Y=2520+9360 
47.880= 6(7200-2b)+14b  Y=118800 
47.880=43200-12b+14b  2007=5(1) 
47.880=43200 +2b   Y=2520*2340 (5) 
47.880-43200=2b   Y=2520+11700 
2b=57.600-54.000   Y=14220 
2b=3.600 b= 
2
4680
 
b= 2340 
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Producto Proyeccion de las ventas por libra en Barranquilla
colas de camaron conocidas 2003 2004 2005 2006 2007
cocidas congeladas 5.400 6.120 10.080 11.880 14.220
 
Tabla 10 proyección de las ventas por libra del producto en Bucaramanga.  
X  Y(libras)  X,Y  X2 
2003   1  3.600   3.600  1 
2004   2  8.640   17.280     4 
2005   3            9.360   28.080 9 
∑ = 6X      ∑ = 600.21y           ∑ = 960.48;YX   ∑ = 142Y  
∑ ∑+= XbNaY  
Reemplazando   a=7.200- 2b 
21.600=3a+6b   a=7.200-2(2880) 
Simplificando   a=7200 - 5760 
7200=a+2b    a=1440 
7200-2b=a    Y= a+bx 
A=7200-2b    y=1440+2880X 
∑ ∑ ∑+= 2XbXaXY   2006=4(1) 
48.960=a (6)+b(14)   Y=1440+2880(4) 
48.960=6a+14b   Y=1440+11.520 
48.960= 6(7200-2b)+14b  Y=12960 
48.960=43200-12b+14b  2007=5(1) 
48.960=43200 +2b   Y=1440+2880(5) 
48.960-43200=2b    
5760 = 2b    Y=15.840 
b= 
2
5760
 
b= 2880 
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11. OFERTA 
 
El camarón de extracción no es un recurso con grandes volúmenes de captura 
como lo es el atún. Tiene altos precios en el mercado nacional como en el externo. 
Adicionalmente el Camarón es un producto muy apetecido en todas las cocinas 
del mundo, razón por la cual todo el camarón que se produce tiene grandes 
oportunidades de venta en otros países. 
 
La oferta del camarón en Colombia se caracteriza por presentar diferentes 
calidades, pues esta depende del método de conservación y del tipo de transporte 
que se utilice, desde el puerto hasta las ciudades consumidoras.  Hay una 
deficiente utilización de la red de frió, aunque los equipos tienen la capacidad de 
mantener temperaturas por debajo de los –18 grados centígrados, un equivocado 
concepto de ahorro de energía hacen que mantengan temperaturas de –7 grados 
centígrados, que baja la calidad del producto y expone al consumidor a riesgos 
innecesarios que pueden en un momento dado afectar su salud.  
 
11.1 Procesamiento Productivo y Comercialización de colas de Camarón en 
Colombia  
 Procesamiento productivo  
En esta sección se presenta información sobre el procesamiento productivo que 
sigue a la obtención (captura y cultivo) de camarones y langostinos por parte de 
los distintos países (Colombia) registrados como productores. 
 El producto de la pesca es generalmente entregado descabezado por las 
embarcaciones, o en las plantas de procesamiento de las empresas industriales 
que lo preparan para introducirlo a la cadena de comercialización. 
El producto que predomina es el de las colas congeladas de camarón, (lo que 
comúnmente aparece como la parte comestible del animal), sin cabeza y 
conservando la concha o cáscara, conocido como head off, shell-on, empacados 
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en cajas de 2 kilos (4,4 libras americanas), presentación que representa mas del 
60 %del mercado mundial.   En esta presentación las colas son clasificadas de 
acuerdo a su talla expresada en el número de colas que pesan una libra. 
 Las categorías de tamaño son: U-8, U-10, U-12 y U-15 que indican el número de 
unidades por libra. La clasificación de 16-20, 21-25, 26-30, 31-40 (a veces 31-35), 
41 -50, 51-60, 61-70, 71-90, 91-110 (o 91 o más) indica el rango del número de 
colas que pesan una libra. 
El producto es procesado inmediatamente se desembarca y después de su 
clasificación y empaque se procede a congelación a - 40 °C. Esta se realiza en 
cuartos de congelación o en amerios de congelación por placas de contacto. 
Una vez congelado se empaca en cartones master de 25 kilos y se almacena en 
cuartos fríos a temperaturas del orden de - 25° C, hasta el momento de su 
despacho. 
 
11.2 La cadena de camarón de pesca y de cultivo en Colombia    
En relación con la actividad gremial cabe mencionar que importantes 
organizaciones como ACODIARPE, ASOPESCARIBE, APROPESCA y ANPAC, 
están trabajando en conjunto con los distintos eslabones de la Cadena y con 
funcionarios del Ministerio de Agricultura y Comercio Exterior, en la elaboración 
del Convenio de Competitividad Exportadora para la Cadena de Camarón de 
Pesca. 
En cuanto al camarón de cultivo la actividad en la costa se realiza principalmente 
en los departamentos de Bolívar, sucre y Cordoba y en el pacifico principalmente 
en Tumaco, el área actual de producción es de aproximadamente 2916 hectáreas. 
Las tecnologías utilizadas en la industria son la de cultivo semi-intensivo y 
reproducción en ciclo cerrado, con tamaños generalizados entre 5 y 10 hectáreas. 
La industria cultivadora de camarón en Colombia produce cerca de 8000 
toneladas en 2700hectareas. En la actualidad Colombia lidera la productividad de 
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la industria en los sistemas de cultivos semi-intensivos, alcanzando 
productividades de 3500 kilos/ha/año 
 
11.3  Distribución regional de la producción 
La pesca del camarón y langostino se lleva a cabo en los litorales Pacífico y del 
Caribe. 
En el del Pacifico, la actividad pesquera es una de las principales fuentes de 
sustento de los habitantes de la zona, donde habitan cerca de noventa 
comunidades dedicadas a la pesca artesanal entre Cabo Corrientes en el 
Departamento del Chocó hasta la frontera con Ecuador, agrupando alrededor de 
12.000 pescadores, pertenecientes a los municipios y veredas de los  
Departamentos del Chocó, Valle, Cauca y Nariño. 
En relación con la pesca industrial, existen actualmente en la costa del Pacífico 
noventa naves arrastreras registradas en el INPA. 
En este litoral, las capturas tanto artesanales como industriales de camarón de 
aguas someras (poco profundas) se realizan cerca de costa, hasta las 5 millas 
como máximo. La captura del camarón de aguas profundas, como el caso del 
camarón coliflor, se lleva a cabo mar a fuera, que es el caso de Tumaco, y en el 
Golfo de Tribugá. 
En el litoral del Caribe, aunque la distribución de los camarones se da a lo largo de 
la plataforma marina colombiana, la pesca se realiza entre isla Fuerte y la frontera 
con Panamá y entre el Cabo San Juan de Guía, al sur de la Guajira, y la frontera 
con Venezuela.   Estas operaciones se llevan a cabo sobre la plataforma 
continental hasta profundidades variables alrededor de las 40 brazas 
(aproximadamente 72 metros), exceptuando áreas en las que por disposiciones 
legales está prohibida la pesca de arrastre de camarón.  
En el resto de la plataforma por razones de las características geomorfológicas y 
falta de conocimiento detallado suficiente, no se realizan operaciones. 
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Las instalaciones industriales para el descargue y procesamiento del camarón, y 
las bases portuarias de la flota pesquera, se encuentran en Cartagena Y Para 
embarcaciones camaroneras de pequeña escala hay una instalación Industrial en 
Tolú. La pesca se lleva a cabo todo el año, con variaciones en la producción, que 
tienen que ver con la movilidad de las poblaciones de camarón y factores 
meteorológicos regionales. Entre diciembre y abril se presentan las capturas por 
operación dia/barco, más altas; entre abril y agosto las capturas bajan 
significativamente.   A partir de septiembre se normalizan los índices. 
La pesca artesanal y los cultivos visto en el contexto económico de La región, es 
uno de los sectores de producción que a pesar del bajo nivel de desarrollo en que 
se encuentra y su escasa contribución al PIB, juega un importante papel que se 
evidencia en la generación de trabajo e ingresos para las comunidades costeras, 
en su contribución a la seguridad alimentaría de las poblaciones locales y al 
abastecimiento de mercados nacionales. 
 
11.4 comercialización de  colas  de Camarones y Langostinos en Colombia 
En Colombia se comercializa camarón fresco, congelado, entero y descabezado, 
pelado y desvenado, según sea el interés de cada mercado bajo las tecnologías 
de congelación ultra rápida. El empaque y tratamiento atiende también las 
especificaciones de cada comprador, satisfaciendo las necesidades y el servicio a 
los clientes. Las modalidades de comercialización de los camarones colombianas 
son múltiples en sus cantidades, presentaciones y formas de pago, atendiendo 
siempre las necesidades de sus compradores, realizando sus operaciones a 
través de empresas especializadas en la comercialización internacional, 
especialmente Reguladas por las entidades estatales. 
Las investigaciones que se han hecho al respecto nos muestran una importante 
riqueza de este producto en sus aguas marítimas, pero actualmente no existe un 
aprovechamiento industrial y la que sé práctica la realizan flotas camaroneras de, 
Cartagena que luego procesan el producto y lo comercializan.  
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11.5 Empresas Comercializadora de camarones desde  la costa atlántica 
Al  Mercado Interno Colombiano 
La comercialización de camarones en el mercado Colombiano ha sido objeto de 
una especial organización por parte de los productores -procesadores de camarón 
y langostino, aplicando métodos de control de calidad y sanitarios, garantizando 
las ventas, siempre certificada por las autoridades nacionales competentes. 
En la Revista La Nota Económica (Junio 15-Julio15, 2002, 81), aparecen 
reseñadas como empresas líderes (ingresos superiores a mil novecientos millones 
de pesos anuales en 2001) del subsector de productos marinos, en su orden:  
                  
EMPRESA   LOCALIDAD     CAPACIDAD CAPACIDAD 
          Congelación  Almacenamiento  
              (ton/día)  (ton/día)  
Sea Technology       Cartagena  50   220 
C.I Océanos   Cartagena  45   240 
Atunamar Ltda.  Cartagena  35   200 
C.I Pesquera Vikingos   Cartagena  23   145 
C.I Antillana   Cartagena  20   360 
Cartagena Shrimp CO. Cartagena  18   180 
C.I Comerpes.  Cartagena  16   140 
Agromarina Santa Ana Cartagena  14   120 
Pesquera de Tolú  Tolú   10   100 
Tabla No. 11 Empresas Comercializadora de camarón en Colombia 
   
Observatorio Agrocadenas Colombia 
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural 
www.agrocadenas.gov.co agrocadenas@iica.org.co  
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11.6 Características de la competencia 
En Colombia las empresas Comercializadora de camarón se ubican 
principalmente en las costas atlántica y pacifica, desde aquí envían el camarón en 
grandes cantidades en carros refrigerados a las principales ciudades del mercado 
interno colombiano, el cual Luego se distribuye a las ciudades medianas y 
pequeñas para que vendan el camarón al mercado o al consumidor final, que por 
lo general compran el producto en los grandes almacenes de cadena del país 
comercializando el  70% del camarón que se produce, el otro 30% lo distribuyen 
detallistas que ven en la venta de camarón una oportunidad de trabajo. 
 
La industria camaronera cuenta con plantas instaladas en las ciudades de 
Buenaventura (17), Tumaco (sin determinar) y Cartagena (3), que por lo general 
exportan el camarón estas empresas han establecido el sistema de análisis de 
puntos críticos de control- HACCP seguido por los mercados internacionales, lo 
anterior le permite a las empresas manejar excelentes controles de calidad y 
garantizar optimas calidades, tanto el mercado nacional como internacional. 
En Buenaventura algunas de las plantas  que dedican su producto al mercado 
nacional, se encuentran en proceso de establecer el HACCP, pero lograrlo 
requiere de una inversión de capital importante, que hasta el momento no lo ha 
podido llevar a cabo, por contar con líneas de crédito que les facilitan las plantas 
cuentan con instalaciones de recepción del producto, área de lavado, selección, 
pesaje, empaques y cuartos fríos, donde el producto se mantiene congelado hasta 
el dia de despacho ya sea para el mercado nacional o internacional. 
 
11.7 Matriz DOFA de la competencia 
Durante el taller de competitividad realizado en Cartagena 21 de enero del 2002 y 
en las recomendaciones contenidas en el estudio de competitividad de la cadena 
de camarón, realizado por el perry’s (octubre del 2001 y abril del 2002) se 
determino. 
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DEBILIDADES 
 Alto costos de alto costos de insumos primarios (semilla y alimentación en la 
producción de alimento) 
 Falta de estrategia conjunto de comercialización. 
 Reducido tamaño del sector 
 Falta de mayor investigación articulada en la cadena productiva 
 Falta de mano de obra capacitada 
 Deficiencia de capacidad de procesamiento del producto final durante los picos 
productivos 
 Falta de conocimiento de la estructura de ingresos y gastos 
 Falta de frecuencia y disponibilidad de transporte 
 
DEBILIDADES (dependen del gobierno) 
 Tramitología que afecta negativamente al sector 
 Acceso restringido a recursos financieros 
 Programas de capacitación del SENA no van con las necesidades del sector  
 Altos costos arancelarios 
 Falta de ordenamiento territorial de las actividades productivas  
 Falta de control y vigilancia de producto 
 Falta de leyes drásticas aplicables para problemas con narcotráfico 
 Mejoramiento de la infraestructura portuaria 
 Medidas arancelarias y para arancelarios 
 
OPORTUNIDADES PARA LA CADENA 
 Mercado en expansión  
 Posición geográfica favorable de Colombia 
 Posibilidad de intensificar el cultivo del camarón en Colombia 
 Expandir áreas de producción por las dos costas 
 Contar con variedad colombiana resistente a las enfermedades 
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FORTALEZAS 
 La ventaja comparativa de los dos litorales con potencial de producción  
 Desarrollo de los procesos y centros de investigación 
 Alto nivel empresarial y profesional de la cadena 
 Reconocimiento de la calidad del producto en el mercado 
 Trabajo conjunto del gremio el gobierno 
 
AMENAZAS 
 Evolución de la competencia es la principal amenaza  
 Importaciones crecientes 
 Estancamiento de la cadena 
 Investigaciones en camarón en el país es reciente 
 Tecnología escasa  
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12. MERCADO 
 
12.1 Tipo de mercado 
El mercado de las colas de camarón cocida congeladas es un mercado de 
competencia monopolista donde la comercionalizacion es variada y existen 
muchas empresas que venden el mismo producto, a un precio determinado por el 
mismo mercado. Todas las empresas manejan un mismo precio de venta, por que 
si alguna en particular aumenta, inmediatamente sus ventas disminuyen y las de la 
competencia aumentarían y si decide bajar el precio sus utilidades bajarían 
considerablemente, por que los costos de producción de la colas de camarón son 
muy elevadas en el contexto nacional, permitiendo precios de venta elevados. 
 
Al igual que existen muchas personas que compran el producto en un 70% en los 
almacenes de cadena y el  otro 30% en las pescaderías, dependiendo de la 
capacidad de compra de los clientes, que por lo general es alta para este producto 
con precios elevados. 
 
En el mercado nacional e internacional las colas de camarones se venden como 
un sustituto de carnes rojas y el pollo por los problemas de la salud de las 
personas que han ocasionado el consumo de estas carnes, lo cual ha repercutido 
para que las ventas del camarón y sus presentaciones crezca de una manera 
significativa . 
 
12.2 Selección de un mercado objetivo. 
12.2.1 segmento del mercado 1 (Bogotá) 
 Se selecciona Bogotá dentro de lo 4 segmentos del mercado que son: Bogota, 
Medellín, Barranquilla y Bucaramanga, por lo que esta ciudad representa para el 
proyecto. 
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 Es la capital de Colombia 
 Es la que mayor consumo de colas de camarones cocidas tienen en el 
mercado nacional 
 Tiene mayor población del país 
 Mejor infraestructura de servicios 
 Mejor infraestructuras de vías 
 Mayor comercio 
 Mayor conocimiento del camarón y usos del producto 
 
Los otros 3 segmentos del mercado son importantes que le siguen en importancia 
a Bogotá por su consumo significativo del camarón, pero para el caso de estudio 
Bogotá es el mercado objetivo por las razones anteriores mencionadas. 
 
12.2.2 Tamaño del mercado objetivo 
Bogotá es una ciudad cosmopolita que combina lo clásico con lo moderno con 
8.000.000 de personas aproximadamente según el DANE (Departamento 
administrativo nacional de estadística) es la capital de Colombia y por  ende es la 
mas importante ciudad del país. 
Los 8.000.000 de habitantes representan el 0.18% de la población colombiana, 
una cifra muy significativa para cualquier empresario, deseoso de invertir en la 
ciudad, dentro de esos 8.000.000 de Bogotanos, encontramos personas de 
distintos estratos socioeconómicos, con diferentes ingresos, factor que determina 
el consumo del producto, porque no todos las personas ganan para comprar 1 
libra de colas de camarones cocidas congeladas. 
Por lo tanto el tamaño del mercado objetivo es de 3.500.000 personas que 
consumen camarón dentro de los 8.000.000 de habitantes que tiene la ciudad, 
este intervalo esta representado en el 0.4% de la población Bogotano 
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13. PRECIO 
 
El origen de los precios tiene que ver con el país que lo comercializa y está 
generalmente ligado a la especie de camarón o langostino en la medida en que los 
países producen y/o capturan determinadas especies que se originan en sus 
áreas geográficas, el tipo se refiere al nivel de procesamiento que tiene el 
producto como: congelado pelado, pelado y desvenado, apanado etc. 
 
La talla se refiere al número de colas por unidad de peso; así, el camarón de talla 
UN-7, generalmente la mayor de todas en el mercado 7, corresponde a aquel 
conjunto donde 7 colas o menos forman una libra. La talla más pequeña es 
300/500 que corresponde al rango entre 300 y 500 colas por libra. Entre los dos 
extremos hay una gama variada de rangos de tallas, Colombia produce tallas de 
camarones y langostinos para el mercado interno y para exportación. 
 
El camarón que se consume internamente es el de talla pequeña (camarón tití), en 
cambio la producción de camarón blanco o langostino del Pacífico de tallas entre 
16-20 y U-15, y el camarón pink (Rosado) y el brown (café) del Atlántico de tallas 
entre 21-25 y 26-30, se destina fundamentalmente a la exportación. 
 
13.1 Precios Nacionales. Los precios de estos productos a diciembre del año 
2004, con presentación en 5 libras americanas más el 16 % IVA a productos 
destinados al mercado nacional, es como indican las siguientes tablas.  
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13.1.1 Lista De Precios 
CAMARONES POR KILOGRAMO Y LIBRA, PARA CONSUMO INTERNO Y 
EXPORTACIÓN. 
 PINK ENTERO COLIFLOR ENTERO 
10-20 Unidades $ 31.200 30-50 Unidades $10.500 
 20-30 $27.800 50-70 $15.150 
30-40 $24.750 70-90 $14.000 
40-60   $19.800 90-120 $11.300 
60-80   $17.350   
80-100 $14.550   
100-120 $13.000   
Tabla 12. Precios por Kg. De camarón en pesos 
 
CAMARON BLANCO EN LIBRA 
PLANTAS PROCESADORAS 
                                      EXPORTACIÓN      NACIONAL + IVA 
U-6     32.000    31.800 
U-8     31.600    31.400 
U-10    31.050     30.850 
U-12     28.500     28.300 
U-15    23.700     23.500 
16/20     19.150     18.950 
21/25     16.100     15.900 
26/30     14.000     13.800 
31/35     12.950     12.750 
Tabla 13. Precios por libra de camarón blanco 
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LISTA DE PRECIOS POR LIBRA DE CAMARÓN PINK Y BROWN EN PESOS EN 
PLANTAS PROCESADORAS 
U-6     29.500    29.300 
U-8     29.000    28.800 
U-10     28.200    28.000 
U-12     25.800    25.600 
U-15     20.000    19.800 
16/20     17.500    17.300 
21/25     14.100    13.900 
26/30     12.500    12.300 
31/35     11.000    10.800 
36/40     10.000      9.800 
41/50       9.500      9.300 
Tabla 14. Precios por libra de camarón pink y brown. 
 
13.2 Análisis de precios del mercado 
El precio de las colas de camarón cocidas congeladas, se da según el tipo de 
camarón y la cantidad de colas que se comercialicen en una libra, en Colombia el 
camarón que se comercializa es el titi un camarón talla pequeña, su precio en el 
mercado interno oscila entre $13.000 a $17.000 por cada libra. El precio  de este 
camarón procesado se encarece por el alto costo financiero de la 
comercionalizacion ya que el producto pasa por muchos intermediarios que hacen 
que se encarezca. 
Para algunas épocas especiales del año como cuaresma y semana santa el 
camarón aumenta su precio debido a la alta demanda del mismo, por el no 
consumo de carnes rojas, tradición y costumbres que favorecen las ventas. 
 El precios de la colas de camarones en Colombia obedece a la alta competencia 
de las empresas que no dejan incrementarlos ni bajarlos por temor a perder 
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clientes o en su defecto a perder utilidades, por lo tanto la diferencia entre los 
precios  del mercado de las colas de camarón oscila entre $1.000, $2.000 y 
$3.000, diferencia no significativa para un producto tan costoso.  
 por lo general todo el camarón que se comercializa es  vendido en el mercado 
interno colombiano, por que la demanda es mas alta que la oferta quedando 
clientes insatisfechos por su baja comercionalizacion. 
 
13.3 Precio de Venta 
El precio de venta del producto “colas de camarones cocidas congeladas,  es el 
resultante de la discriminación de los costos directos; como la materia prima que 
es el camarón  entero, otros materiales, la mano de obra tanto directa como in 
directa y los gastos generales de fabricación.  
 Este precio de venta es estimado en $13.000.00 muy competitivo en el mercado 
interno colombiano donde oscila entre $13.000.00 y $17.000.00 por cada libra. 
Este precio de venta está calculado en el estudio técnico en la clasificación de los 
costos unitarios, donde se discriminan cada uno de los rubros, las cantidades, 
unidades, costos y el precio de cada ítem, por lo tanto en este aparte no se 
calculará dicho precio. 
 
13.4 Análisis entre precio de venta y del mercado. 
En el mercado interno Colombiano el precio de venta del producto es competitivo 
debido a que se encuentra en el rango mínimo de precios, que es de $13.000.00 
Este precio de venta asequible a los estratos medios y altos se da por la 
eliminación de intermediarios como los mayoristas de la cadena de 
comercialización, los  cuales hacen que el producto llegue con precios elevados al 
consumidor final 
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14. CANALES DE COMERCIALIZACION 
 
En Colombia los costos financieros de la comercialización son muy altos.                     
Desde el pago anticipado al pescador al detallista pueden pasar 90 dias, lo que 
puede considerarse como una inmovilización del dinero invertido por ese periodo. 
Los canales de comercialización son complejos e involucra una larga cadena de 
intermediarios que encarecen el producto, haciendo que lleguen a precios muy 
elevados al consumidor final. 
 
El canal de comercialización que se usara es el siguiente: 
 Pescador propietario de embarcación o del cultivo del camarón  
 Minorista, que vende el camarón a los detallistas; pescaderías, 
supermercados, plazas, etc. 
 Consumidor final,  los cuales son nuestros clientes ubicados en las ciudades 
de, Bogota, Medellín, Barranquilla y Bucaramanga. 
 
La presentación de las colas de camarones cocidas congeladas es diversa, para 
que el consumidor final escoja la que mas se acomode a su presupuesto, las 
presentaciones son de 250, 500 y 1000 gramos.  
 El camarón blanco (Penaeus Schmitti) denominado langostino por su gran 
demanda local e internacional, tiene todas las oportunidades de venta a precios 
elevados por encima de cualquier otro producto hidrobiologico, con excepción de 
la langosta. 
Cabe destacar que los supermercados no cuentan con personas especializadas 
en el manejo de los mostradores-congeladores, lo que en ocasiones genera 
descongelamiento parcial, perdida de líquidos y bajas calidades del producto. 
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14.1. Canales de comercialización mas usados  por la competencia. 
La competencia como distribuidores entrega el camarón  a los mayoristas  
acopiadores, los cuales son intermediarios que compran grandes cantidades de 
camarón, reempacando y mejorando la presentación.  Por lo general son muy 
conocidas en el mercado las cuales prestan su nombre al producto y es adquirido 
por los clientes más que por el precio por el reconocimiento que tienen.   Los 
mayoristas venden el producto a los minoristas, los cuales se encargan de vender 
el camarón a los detallistas, pescaderías, supermercados, plazas etc.. 
Cabe destaca que las plantas procesadoras o distribuidores venden el camarón en 
grandes cantidades en cajas de cartón master de por lo menos 25 Kilogramos, no 
empacan el producto en presentaciones al menudeo, ni tampoco lo envían al 
mercado nacional, todos estos procesos lo realizan los compradores mayoristas 
ubicados en la principales ciudades del país, quienes embalan el producto en 
Thermoqueens refrigerados.  El producto es luego reprocesado en éstas ciudades, 
en fracciones más pequeñas las cuales son las que conocemos en el mercado 
nacional, 250, 500 y 1000 gramos, luego estas presentaciones se envían a las 
ciudades intermedias y pequeñas en los mismos carros refrigerados, una ves 
llegado aquí son vendidos a los supermercados y/o tiendas minoristas, los cuales 
venden el producto al consumidor final.   
 
14.2 Estructura productiva nacional 
14.2.1 Actividad Pesquera y la Extracción del Recurso Camarón 
El camarón es extraído del mar de dos formas mediante la actividad artesanal y la 
actividad industrial. La actividad artesanal se caracteriza por ser intensiva en 
trabajo y la industrial intensiva en capital. Por esto es necesario establecer sus 
marcos de referencia. 
Se entiende como pesca industrial el componente del subsector que se dedica a 
realizar faenas de pesca con embarcaciones autónomas, para la extracción y 
manejo del recurso camaronero, para surtir de materia prima a las empresas 
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(plantas) industriales que se dedican al proceso, empaque y almacenamiento de 
los productos, destinados en alta proporción al mercado internacional. Requiere de 
inversiones en embarcaciones de buen tamaño y autopropulsadas con motores 
internos de gran potencia, lo que les confiere la suficiente autonomía para 
permanecer en el mar con seguridad, provistas de los equipos y aparejos de 
pesca requeridos y de los equipos electrónicos para la navegación y detección del 
recurso camaronero, así como de los equipos para la conservación del producto a 
bordo, de acuerdo con las exigencias de las normas y de los mercados.  
La operación de estas unidades necesita contar con servicios de facilidades 
portuarias e infraestructura y de apoyo naval. La flota pesquera en Colombia, 
generalmente, es operada mediante empresas o personas dedicadas a su 
administración (denominadas empresas armadoras) que poseen sus propias 
embarcaciones y las afilian a las empresas procesadoras y exportadoras de 
camarón.  
En Colombia se denomina “pesca industrial” a la realizada con barcos de 
suficiente autonomía, pero en estos no se realiza transformación de los productos 
debido a que la Ley 13 de 1990 no lo permite. La legislación pesquera del país 
exige que el procesamiento, hasta productos terminados, se realice en plantas 
instaladas en tierra, o flotantes fijas a tierra, en los barcos únicamente se realizan 
tratamientos conducentes a la conservación del producto antes del proceso o 
consumo, sin modificar en forma aparente sus características originales. 
 
Como pesca artesanal se ha catalogado aquella que es realizada por personas, 
contando con embarcaciones de características muy precarias conocidas como 
embarcaciones sin cubierta, canoas y lanchas, que utilizan como medio de 
propulsión remos o canaletes, velas y motores fuera de borda. 
Estas embarcaciones no brindan seguridad ni autonomía suficiente para llegar y 
permanecer en los sitios de pesca, se realizan faenas diarias y los pescadores 
están obligados a regresar a tierra tan pronto las condiciones del mar arrecian un 
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poco más sobre lo normal, puesto que este tipo de embarcación es débil e 
insegura. Estas lanchas se encuentran dotadas de cavas isotérmicas donde se 
guarda el camarón, utilizando para la conservación hielo en escama. 
Los equipos de pesca empleados consisten en redes, construidos manualmente 
por ellos mismos, en la mayoría de las veces rudimentarias y se utilizan con el 
propio esfuerzo de los pescadores, con ninguna ayuda mecánica para operarla. 
Esta falta de autonomía y las características de las embarcaciones limitan la 
rentabilidad de la operación de pesca. Por lo anterior la distribución espacial de las 
operaciones pesqueras está limitada hasta donde puedan permanecer sin que 
estén amenazados por las condiciones del mar, o sea muy cercanos a la línea de 
la costa. Es característica amplia su dispersión a lo largo del litoral Pacífico, 
asentándose con frecuencia en sitios de difícil acceso, con limitadas 
comunicaciones hacia los centros urbanos. Una proporción importante de estos 
pescadores practican la actividad a nivel de subsistencia, dependiendo en la 
mayoría de los casos de comerciantes que llegan hasta sus sitios de pesca o de 
residencia, con quienes existen compromisos que les obliga a negociar su 
producción en términos de intercambio no siempre favorables. 
 
14.3 Estructura Ocupacional de la Flota 
Las empresas extractivas (Armadoras) son pequeñas, todas disponen del personal 
de tal manera que cumplen las mismas tareas. La organización es simple y gira 
alrededor del Armador-propietario. Empresas con cinco o seis barcos logran 
funcionar con menos de cinco empleados en tierra, contándose al mismo Armador 
(propietario) que hace las veces de Gerente asumiendo además toda la 
responsabilidad técnica y operativa. Con menos embarcaciones, por ejemplo tres, 
funcionan hasta con tres empleados. El personal que normalmente esta vinculado 
es el Gerente, Secretaria encargada de la oficina, un auxiliar que hace las 
funciones de mensajero pero también colabora en los quehaceres de los barcos 
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cuando estos están en puerto y un Contador de tiempo parcial, (Rubio, 
comunicación personal). Las demás tareas son contratadas. 
La empresa contrata al Capitán de cada embarcación, el valor del sueldo está 
determinado por la producción (generalmente es del 15% del valor de la captura 
por faena) y a su vez cada Capitán contrata la tripulación.  
De igual manera el personal necesario para las labores de mantenimiento se 
contrata en la medida de las necesidades. Este es un grupo de trabajadores 
independientes que desarrollan su actividad prestando sus servicios a las 
diferentes embarcaciones de la flota. 
La organización de la tripulación en un barco camaronero es: 
 Capitán. 
 Maquinista, que normalmente es un técnico o un marinero especializado. 
 Cocinero. 
 El resto de la tripulación son marineros que se encargan del equipo de 
pesca y del manejo del producto, siempre están bajo la dirección del 
Capitán. 
 
14.4 Procesamiento 
14.4.1 Infraestructura. La industria camaronera cuenta con plantas instaladas en 
las ciudades de Buenaventura (17), Tumaco (sin determinar) y Cartagena (3). 
Dedicadas a la exportación del camarón y tienen ya establecido el SISTEMA DE 
ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL– HACCP, exigido por los 
mercados internacionales. Lo anterior, le permite a la industria manejar excelentes 
controles de calidad y garantizar óptimas calidades tanto al mercado internacional 
como al nacional. En Buenaventura algunas de las plantas que dedican su 
producto al mercado nacional se encuentran en proceso de establecer el HACCP, 
pero lograrlo requiere de una inversión de capital importante que no les ha 
permitido hacerlo por no contar con líneas de crédito que les faciliten establecerlo. 
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Las plantas cuentan con instalaciones de recepción del producto, área de lavado, 
área de selección, área de pesaje, área de empaque y cuartos fríos donde el 
producto se mantiene congelado hasta el día del despacho sea para el mercado 
nacional o internacional. 
 
 
14.5 Mercados 
Los productos una vez procesados en las plantas, si su destino es el mercado 
nacional, son comprados por los mayoristas quienes embalan el producto en 
Thermoqueens refrigerados congelados con destino a las ciudades de consumo. 
Una vez llegan allí son vendidos a los supermercados y/o tiendas minoristas 
quienes venden el producto al consumidor final. El mercado nacional, es todavía 
pequeño como consecuencia del bajo consumo de productos de camarón en el 
país. El consumo interno aparente de todos los productos pesqueros es de 
140.000 toneladas, aunque puede ser mayor, ya que los registros oficiales no son 
completos en cuanto a los productos que ingresan al país, especialmente por las 
fronteras terrestres (Ecuador y Venezuela) (FAO/INPA, 1998). 
 
14.6 Transporte. El transporte de los productos destinados al mercado nacional 
se hace vía terrestre utilizando camiones refrigerados que garantizan la óptima 
calidad del camarón. Es frecuente que el camarón se envíe en grandes volúmenes 
a las mayores ciudades (Cali, Bogotá y Medellín), en estas ciudades se re-procesa 
el producto, se fracciona a volúmenes pequeños de libra o kilogramo, se 
reempaca y se transporta en camiones refrigerados a las ciudades intermedias. El 
INVIMA exige que el transporte nacional de productos pesqueros se haga 
utilizando Thermoqueens que son prácticamente cuartos fríos movibles que 
mantienen controlada las temperaturas de congelación (-20oC) o refrigeración 
(0oC). 
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14.7 Proceso y Almacenamiento. Las ciudades de Bogotá, Medellín y Cali, 
reprocesan los productos camaroneros que vienen desde las costas empacados 
en volúmenes mayores. Cuya presentación puede estar en plaquetas de 10 a 20 
libras cada una para camarón tigre y tití. Los langostinos vienen empacados en 
cajas master que contienen 10 cajas de productos de exportación, cada una de 
estas cajas vienen empacadas por 5 libras americanas (454 g). 
Una vez los productos llegan a estas ciudades a las plantas de proceso, son 
descongelados, lavados y nuevamente empacados en porciones pequeñas de 
libra o kilogramo para ser vendidos en supermercados y tiendas de cadena. Las 
plantas de proceso de estas ciudades tienen sus propias marcas registradas y por 
lo tanto los productos además de ser re-procesados son etiquetados con otros 
nombres que son reconocidos por el consumidor final. Estas nuevas etiquetas le 
dan confianza al consumidor para que realice la compra, por ser marcas que por 
muchos años se encuentran posicionadas en los mercados locales. Los productos 
de camarón también son utilizados para la preparación de productos terminados 
como cazuelas de mariscos, arroz a la valenciana, cebiches de camarón, etc. 
Estos productos están listos para el consumo final y las amas de casa lo único que 
deben hacer es descongelarlos y calentarlos para servirlos a la mesa. 
Las empresas de las grandes ciudades que preparan estos productos le están 
dando un gran valor agregado a los productos de mar, permitiéndoles tener mayor  
Rentabilidad de su actividad comercial. Las plantas de proceso que se encuentran 
elaborando estos productos, en su gran mayoría, tienen establecido el HACCP, 
que garantiza óptimas condiciones de calidad, higiene y buenas prácticas de 
manejo de estos productos (PRODUCCIÓN CON RESPONSABILIDAD 
INTEGRAL). 
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14.8 Estrategia de Comercialización   
Para la comercialización del producto “ colas de camarones cocidas congeladas” 
Se diferencia de la competencia en que el producto sale de la empresa empacado 
en sus presentaciones personales y familiares de 250, 500 y 1000 gramos, con su 
debido empaque y etiqueta y no sufrirá alteraciones de ninguna índole al llegar al 
consumidor final.  Se evitarán en lo posible los intermediarios, el producto pasará 
de la planta de proceso en la ciudad de Santa Marta hasta los minoristas como los 
supermercados, tiendas y plazas ubicadas en las ciudades de Bogotá, Medellín, 
Barranquilla y Bucaramanga.  Por lo tanto la estrategia  de comercialización será 
llegar directamente al consumidor con un producto diferenciado, nuevo y con 
precios competitivos, 
 
Fabricante ----------------- Detallista --------------- consumidor final. 
 
 Para esta estrategia como es un producto nuevo se requiere publicidad  a través 
de todos los medios de comunicación, buscando que los consumidores lleguen a 
conocer el producto y lo consuman. 
Se manejaran degustaciones y promociones en los puntos de venta con 
impulsadores capacitados en el área de mercadeo, bien pueden ser pasantes 
estudiantes del SENA para evitar costos. 
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15. PLAN DE MERCADEO 
 
15.1 El Producto 
15.1.1 Características físicas del producto 
E l producto a comercializar son las colas de camarones cocidas congeladas, el 
cual estará empacados en bandejas desechables de distintas numeraciones, #. 3 
para 1000 gramos, # 7 para 500 gramos y # 8 para 250 gramos. 
Las bandejas con las colas de camarones cocidas congeladas estarán forradas 
con plástico transparente llamado de película, el cual se adhiere al producto con 
mucha facilidad para protegerlo de elementos contaminantes que puedan afectar 
su calidad. 
El tamaño del producto final serán las proporciones de las bandejas; por lo cual 
para la presentación de  250 gramos, que es la presentación mas pequeña  se usa 
lógicamente la bandeja mas pequeña, la cual es la numero 8, la cual tiene 15 
centímetros de ancho por 21 centímetros de largo y 2 ½ centímetros de 
profundidad. Para la presentación de 500 gramos se utiliza la bandeja mediana, 
ósea la numero 7, la cual tiene 23 centímetros de largo por 16 centímetros de 
ancho y 5 centímetros de profundidad. Para la presentación de 1000 gramos,  
como es la mas grande se utiliza la bandeja no. 3, la cual tiene 26 centímetros de 
largo por 18 de ancho y una profundidad de 8 centímetros. 
De todas las presentaciones de los camarones se comercializan las colas de 
camarones cocidas congeladas por que es la mas comprada, la que tiene mayor 
valor agregado y lo más importante porque en la costa atlántica colombiana se 
comercializa en grandes cantidades el camarón tití, el cual es el que se utilizara 
para la preparación del producto. Las colas de camarones cocidas congeladas una 
vez son empacadas según sus presentaciones 250, 500 y 1000 gramos, se ubican  
de acuerdo su peso, una vez el producto este seleccionado y pesado, se proceden 
a empacar las bandejas en cajas de cartón master de  25 kilogramos, estas cajas 
luego se almacenan en los cuartos de congelación a una temperatura de –18°c . 
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15.2 Embalaje  
El producto una vez empacado en cajas de cartón master y después de su 
congelación a –18°c, se procede a su distribución a l consumidor final. Las cajas ya 
clasificadas de 250, 500 y 1000 gramos y selladas con cinta pegante plástica  
gruesa para evitar que se abran en el recorrido.  Llevara cada una de las cajas 
escrito con marcador, la ciudad de destino, de origen la fecha de envío, nombre 
del cliente y la cantidad del producto enviado. La transportación del producto a las 
ciudades de estudio (Bogotá, Medellín, Barranquilla, Bucaramanga) se hará por 
vía terrestre en carros refrigerados o Thermoqueenis para mantener la 
temperatura de congelación de las colas de camarones cocidas congeladas a –20 
grados centígrados, esto se hace para evitar que el producto sufra 
transformaciones en su estado y se deteriore. 
15.3 Marca 
Es importante para la comercialización de cualquier producto, si esta no existiera 
la inversión en tecnología, diseño de calidad y publicidad hechas por una empresa 
no le proporcionaría una situación de ventaja en el competitivo y cambiante 
mercado, puesto que nadie podría conocer qué producto es el fabricado por dicha 
empresa. Por la marca se puede conocer quién ha fabricado el producto y la 
calidad del mismo; por esto nuestra marca entrará a competir en el mercado de las 
colas de Camarones cocidas congeladas de Colombia como “PROAPESCA”, lo 
cual significa productos alimenticios a base de pescados y camarones; de 
camarones porque es el estudio del proyecto y pescado porque en un futuro 
entraremos a comercializar líneas de enlatados y carnes frías en el mercado 
interno colombiano 
La marca de nuestro producto buscará: 
 Que el cliente diferencie nuestro producto del de la competencia. 
 Proporcione reconocimiento. 
 Garantía de compra. 
 Sinónimo de calidad y economía. 
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16. PRECIOS 
 
16.1 Precios minoristas 
El precio de las colas de camarones cocidas congeladas tiene que ver con la 
especie de camarón que se comercialice, para este caso será el camarón titi o el 
de talla pequeña porque es el que mas se comercializa en el país y el mas 
económico. 
La talla se refiere al numero de colas que hay en una libra para el caso de estudio 
las colas de camarón que se comercialicen en una libra va desde 60 hacia 
delante, ofreciendo una gran variedad. 
El precio de la libra de colas de camarones cocidas congeladas para los 
distribuidores minoristas es de $13.000 cifra que esta entre el rango nacional de 
precios que esta entre $13.000 a  $17.000 por libra. 
Se hace la salvedad en que no se utilizaran los intermediarios mayoristas, ya que 
son grandes empresas que se quedan con la ganancia de los productores o los 
procesadores imponiendo sus marcas y haciendo creer a los consumidores que 
los productos son suyos, pero la realidad es otra, estas solo reempacan el 
producto y mejoran su presentación. 
 
16.2 Precio de consumidores 
El precio de venta del producto colas de camarones cocidas congeladas al 
consumidor final por parte de  los distribuidores minoristas es sugerido a $13.000, 
pero ellos tienen sus políticas de precios y pueden fijarlo según el mercado así lo 
exija.    Los supermercados manejan precios más elevados que las pescaderías; 
por lo tanto el precio del producto sufrirá alteraciones pero siempre va a estar 
entre el rango nacional, por la eliminación de intermediarios mayoristas que 
incrementan el precio del producto haciéndolo inaccesible al público en general.  
El precio de nuestro producto será la estrategia de comercialización ante la 
competencia. 
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17.  CANALES DE DISTRIBUCIÓN 
 
17.1 Tipo de canal de distribución a utilizar. 
El canal de distribución utilizado para el proyecto es el de los minoristas, por lo 
que se dijo anteriormente se eliminan costos y se llega a conocer la marca  del 
producto “PROAPEZCA” entre los consumidores del mercado interno nacional, lo 
que no pasa con la competencia que utiliza los mayoristas acopiadores, los cuales 
hacen que el producto llegue más costoso  al consumidor final. Una vez el 
producto es elaborado, la competencia lo recibe sin empacar en la recepción para 
materias primas, empacándolas en cajas de cartón master de cinco kilogramos y 
lo envían a los mayoristas. El producto es recibido sin marca establecida y una vez 
llegado a los intermediarios lo compran en grandes cantidades, lo reempacan, le 
ponen presentaciones y le asignan etiqueta. 
 Los mayoristas acopiadores son grandes empresas con sedes en las grandes 
ciudades del país (Bogota, Medellín, Cali, Cartagena) el producto que sale es 
enviado a los minoristas que luego lo venden a los detallistas, supermercados, 
pescaderías y plazas. Por lo tanto el canal de comercialización utilizado por la 
competencia es el siguiente: 
Fabricantes - Distribuidor mayorista - Distribuidor minorista - Detallista - 
Consumidor final. 
Desde que el producto sale de la planta de proceso al consumidor final pasa por 
muchas manos, procedimientos y procesos, lo que genera un gran aumento en el 
precio del mismo.  Por estas razones y pensando en la capacidad adquisitiva de 
los consumidores de colas de camarones cocidas congeladas del mercado interno 
Colombiano, se eliminaran los intermediarios mayoristas para evitar costos y 
abaratar precios.   
El canal de comercialización que se utilizará para el proyecto es el siguiente: 
 
Fabricante__  Minorista___Consumidor final 
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18. PROMOCIÓN Y PUBLICIDAD 
 
La promoción de nuestro producto tendrá entre otros objetivos: 
 Crear un conocimiento por parte de nuestros consumidores acerca de lo qué 
es el producto. 
 Fomentar el ensayo a la prueba incentivando a que lo adquieran por medio de 
degustaciones, publicidad, promociones, etc. 
 Identificar  clientes potenciales, todos aquellos clientes que posiblemente 
comprarán el producto porque lo probaron y les gustó.  
La estrategia de promoción aplicada al producto será la de empujón, la cual 
funciona vendiendo el producto a un intermediario, en este caso los minoristas, los 
cuales se encargarán de distribuirlos en las principales ciudades del mercado 
interno colombiano. 
En cuanto a la publicidad como actividad indispensable para la promoción de 
productos en la sociedad de hoy, se plantearán unos objetivos claros y bien 
definidos que buscan impulsar las ventas del producto; entre los cuales tenemos: 
 Lograr la aceptación del producto en el mercado interno colombiano 
 Crear una buena  imagen del producto a comercializar ofreciendo calidad. 
 Obtener un buen volumen de ventas durante la introducción y posterior 
desarrollo del producto. 
El tipo de publicidad más utilizado para dar a conocer el producto serán los medios 
tecnológicos,  de comunicación e información como el Internet, La radio, la prensa 
y la televisión. 
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 ESTUDIO TECNICO 
19. Descripción técnica y especificaciones 
El  producto a comercializar son las colas de camarones, previamente cocidas y 
peladas al frió, empacadas en bandejas desechables y cubiertas con plástico 
transparente, en presentaciones de 250 - 500 y 1000 gramos utilizando la 
presentación mas conocida en el mercado nacional, en estas presentaciones las 
colas se ubican de acuerdo al peso que posean y después que el producto este 
empacado y seleccionado según el numero de colas, se produce a la congelación 
en cuartos de -18ºC. 
 
20. El proceso de producción 
 
20.1 Preparación de las colas de camarones cocidas congeladas. 
La preparación de las colas de camarones cocidas congeladas al granel. Se 
realiza tal y como se muestra en el diagrama de flujo (figura # 8) y se explica como 
sigue. 
20.1.1 Recepción de La materia prima. 
La materia prima utilizada para este caso en el camarón que puede llegar entero o 
solo las colas congeladas o frescas de los géneros café (penueus paulensin) 
rosado (penueus brasiliensis) blanco (penueus sclamiffi) (penueus duoreun 
notrales). 
Los camarones se recibirán en la zona de la planta dispuesta para esta operación, 
donde ha de efectuarse el recibo e inspección de la materia prima. Los ejemplares 
al momento de su recepción no pueden presentar síntomas de descomposición. 
En caso de llegar frescos se observan que: 
 Los camarones o colas lleguen debidamente, refrigerados (nevados) se 
considera bien nevado cuando la relación hielo / camarón es de 1:1. 
 Los recipientes para el almacenamiento y transporte son cajas plásticas o de 
madera revestidas con nailon y se encuentran higiénicamente aceptables. 
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 La transportación hacia las unidades se hará en carros refrigerados. 
En caso de llegar refrigerados se observara que:  
 Los camarones o colas lleguen empacados en cajas de cartón y que la 
temperatura no sea menor de -15ºC (258 k). 
 La transportación hacia las unidades se hará en carros refrigerados. Después 
de realizar esta inspección se procederá al control del pesaje. 
 
El control de calidad en este proceso consiste en un análisis organoléptico para 
determinar el grado de frescura del camarón o las colas. Este proceso se realiza 
manualmente teniendo en cuenta entre otros aspectos; olor, color, textura, y 
tamaño de las ejemplares. 
 
20.1.2 Pesaje 
Este procedimiento nos permite determinar el rendimiento de las colas o de los 
camarones entero a través de todo el proceso de elaboración del producto, 
además de que los datos de rendimiento nos sirven para calcular el costo del 
producto terminado. 
 
20.1.3 Clasificación 
Los camarones se reciben perfectamente clasificados por colores de no ser así se 
procederá a otra clasificación, aunque también será recibido de acuerdo al tamaño 
de las colas de no ser así se procederá a su clasificación atendiendo a la cantidad 
de colas que entren en 0.5 Kg. de la siguiente forma: 
Colas por 0.5 Kg. 
61 a 70 
71 a 80 
81 a 90 
91 a 100 
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Las colas previamente revisadas como se señalo anteriormente son las que 
pasaran al almacenamiento en nevera de fresco, los camarones enteros 
procederán al proceso de descabezado y limpieza. 
 
20.1.4 Descabezado Y Limpieza 
Esta operación consiste en la separación del cefalotórax (cabeza) mediante 
tracción manual, permitiendo que los jugos digestivos del hepatopancreas no 
entren en contacto con la carne y  de esta manera no se forme el clásico aspecto 
de “jalea de manzana”, el cual da un color blanco cremoso amarillento, que 
repercute en la calidad de la carne del camarón (pillai y col 1965) la limpieza se 
realiza para dejar únicamente las colas de camarón libres de cualquier materia 
orgánica u inorgánica que pueda afectar la calidad del mismo. 
 
20.1.5 Lavado colas de camarón 
El lavado se realiza ya sea en las colas que salen de la nevera de fresco, como las 
que vienen del proceso de descabezado, se colocan en un recipiente para su 
descongelación.  Los recipientes o equipos utilizados para tal fin deben estar 
dotado de un flujo continuo de agua potable fresca, suficiente para prevenir la 
acumulación de las materias contaminantes. 
 
20.1.6 Cocción De Las Colas De Camarón 
En la cocción industrial de las colas de camarón se sabe que se encuentran ya 
cocidas cuando las colas suben hacia la superficie del baño de cocción, proceso 
que dura entre 30 y 180 segundos pero se recomienda que se utilicen 3 minutos y 
95ºC de temperatura para el agua (Hansen 1968) 
 
20.1.7 Pelado Colas De Camarón En Frió 
En lo que respecta al pelado del camarón se utilizan 2 técnicas en caliente y en 
frió. 
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 El primero se efectúa cuando la carne se encuentra entre los 60 a 70 ºC. 
 El segundo es enfriado con agua fría. 
 
En el pelado en frió las colas muestran un tinte rojo con un ligero tono lila, 
mientras que en caliente, presenta un color rojo con un ligero tono naranja, este 
ultimo originado quizá por la oxidación que toma lugar durante el lento 
enfriamiento al aire. 
Se ha comprobado que el enfriamiento en frió posibilito un producto de mejor 
gusto. 
El proceso de pelado utilizado en este proyecto es el realizado en frío debido a 
que el producto obtenido con este proceso es de mejor calidad. 
 
20.1.8 Empaque Y Etiquetado 
Las colas de camarones ya previamente cocidas y peladas se proceden al pesado 
para saber el rendimiento que ha alcanzado hasta el punto del proceso. Estas 
colas posteriormente son empacadas en presentaciones  de 250, 500 y 1000 
gramos. 
Las colas son empacadas de acuerdo a las tallas, expresadas en el número de 
colas que pesan 1 libra, por ejemplo. U61, U71, U81, la letra U nos indican el 
numero de unidades de colas que pesan 1 libra, después de empacado se 
procede al etiquetado. 
En esta va determinado todo lo concerniente al producto como: valor nutricional, 
fecha de elaboración, de expiración, marca, nombre del producto, etc. 
 
20.1.9 Control De Calidad 
Al empacar el producto se hace una inspección para asegurarnos que cumplió con 
las condiciones necesarias para su comercialización, condiciones que implican 
olor, color, sabor, textura y tamaño.  
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Además de que el peso sea el optimo, el empaque y la etiqueta estén bien 
elaborados. 
 
20.1.10 Almacenado Y Congelación  
Inmediatamente el producto es empacado y después de realizado el control  de 
calidad  se procede a almacenar empacándose en cartones master de 25 kilos y 
se procede a su congelación en cuartos fríos a temperaturas de -18 ºC hasta el 
momento de su despacho. 
 
20.1.11 Distribución 
La distribución de las colas de camarones cocidas congeladas se realiza en carros 
refrigerados para evitar que el producto sufra alteraciones en su composición. 
Para evitar que el producto final llegue con precios muy elevados al consumidor 
final, se evitarían en lo posible los intermediarios, los cuales hacen  que el 
producto se encarezca. 
 
El canal de comercialización utilizado para la distribución  es el siguiente: 
 
 Pescador propietario de embarcación o cultivo 
 
 Minoristas: las que se encargan de vender el camarón a los detallistas, 
pescaderías, supermercados, plazas, etc. E las principales ciudades del mercado 
objetivo (Bogotá – Medellín – Barranquilla – Bucaramanga).  
 
 
 
 
 
 
  
70 
 
 
21. Tecnología, Maquinaria, Productividad Y Eficiencia. 
 
La maquinaria que se utilizara para el proceso de las colas de camarón cocidas 
congeladas es el siguiente: 
 
  
TABLA 15 Maquinarias 
 
NEVERA DE FRESCO 
Vida Util 5 años 
Capacidad 100 kg 
Dimensiones 150 cm ancho 
x 100 cm alto 
Localización Producción 
Costo Unitario $1.500.000 
Cantidad requerida  2 
Costo Total $3.000.000 
CUARTO FRIO 
Vida Util 5 años 
Capacidad 5000 lbs 
Dimensiones 3X3 metros 
Localización Producción 
Costo Unitario $11.000.000 
Cantidad requerida  1 
Costo Total $11.000.000 
BALANZA ELECTRÓNICA 
Vida Util 5 años 
Capacidad 15kg 
Dimensiones 25x25cm 
Localización Producción 
Costo Unitario $1.00.000 
Cantidad 
Requerida 
 2 
Costo Total $2.000.000 
BALANZA (50KG) 
Vida Util 5 años 
Capacidad 50 kg 
Dimensiones 45x45xcm 
Localización Producción 
Costo Unitario $2.000.000 
Cantidad 
Requerida 
 2 
Costo Total $4.000.000 
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Otras maquinarias y equipos utilizando en el área de proceso de las colas de 
camarones cocidas congeladas son las siguiente: 
 
 
 
         
        
   
 
 
 
 
 
Extintores (50libras) 2 unidades 
Costo unitario   $455.000 
Costo total      $910.000 
Tanques plásticos    15 unidades 
Costo unitario   $52.000 
Costo total        $780.000 
Canastas pequeñas  50 unidades 
Costo unitario     $200 
Costo total          $100.000 
Canastas de lavado 15 unidades 
Costo unitario   $13.500 
Costo total        $202.500 
Tabla 16 otras maquinas y equipos 
 
 
PLANTA ELÉCTRICA 
Vida Util 5 años 
Capacidad 220 wts 
Dimensiones 50x50xcm 
Localización Prodc y admin. 
Costo Unitario $2.000.000 
Cantidad 
Requerida 
 2 
Costo Total $4.000.000 
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22. LOCALIZACIÓN 
 
22.1 Costo De Transporte 
El costo de transporte involucra la movilización de la materia prima desde un lugar 
de captura o extradición hasta la planta de proceso y luego la distribución del 
producto final con destino a las ciudades como Barranquilla, Bogota, Medellín y 
Bucaramanga; las cuales son nuestro mercado objetivo. 
El costo del transporte de la materia prima desde su lugar de captura hacia la 
planta se divide en dos: 
 
Costo del transporte del camarón desde la gGajira hasta la planta de proceso en la 
ciudad de Santa Marta. 
 
El costo del transporte del camarón desde Tasajera y Pueblo Viejo hasta la planta 
del proceso en la ciudad de Santa Marta. 
 
El costo del transporte por la distribución del producto final desde la ciudad de 
Santa Marta al mercado objetivo se discrimina de la siguiente manera (según la 
ciudad). 
Costo de transporte a la ciudad de Barranquilla. 
$600.0000 
Costo de transporte a la ciudad de Medellín. 
$2.000.000 
Costo de transporte a la ciudad de Bogota. 
$2.100.000 
Costo de transporte a la ciudad de Bucaramanga. 
$1.500.000 
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22.2 Distancia Del Mercado Objetivo 
L a distancia esta comprendida desde la ubicación de la planta en la ciudad de 
Santa marta hasta las diferentes ciudades donde se distribuye el producto final 
(mercado objetivo). La información se resume en la siguiente tabla: 
 
    
 
 
 
 
 
(Tabla 17) distancia terrestre en km desde la ciudad de Santa Marta (origen) hacia 
los mercados objetivos. 
La distancia del lugar de captura o extradición del camarón hasta la planta de 
proceso en la ciudad de Santa Marta, esta representado en la siguiente tabla: 
 
 
 
 
 
(Tabla 18) distancia de los lugares de captura del camarón (origen) hasta la planta 
de proceso en la ciudad de Santa Marta (destino). 
 
22.3 Infraestructura De Vías 
Las vías de acceso a las diferentes ciudades del mercado objetivo están de 
buenas condiciones y permiten la distribución del producto de manera óptima y sin 
contratiempos. 
 
                    Origen 
Destino 
Santa Marta 
Barranquilla 94 km 
Bogotá 960 km 
Bucaramanga 546 km 
Medellín 893km 
                        Origen 
Destino 
Santa Marta 
Riohacha - dibulla 065.8 km 
Pueblo Viejo. Tasajera 38.3km 
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Además las vías de acceso que comunican a la ciudad de Santa Marta con las 
diferentes ciudades de destinos (Barranquilla, Bogota, Medellín, Bucaramanga), 
cuenta con una amplia red aeroportuaria que diariamente enlazan las ciudades, 
origen, permitiendo la entrega rápida y oportuna de producto. 
 
22.4 Infraestructuras De Servicios Publico. 
Santa Marta como ciudad Turística y portuaria cuenta con toda la infraestructura 
en servicios públicos necesarios para el buen funcionamiento del proyecto. 
Además de los servicios públicos necesarios (energía, agua, teléfono, gas) cuenta 
con servicios de avanzada tecnología que comunica a Santa Marta con el resto del 
país y del mundo cuenta con modernos, confortables y acogedores hoteles, 
piscinas, cómodas habitaciones, restaurante con lo mejor de la gastronomía 
nacional e internacional, discotecas, casinos, salones para conferencia y centros 
de comunicación 
que hacen de Santa Marta una ciudad completa para la inversión económica. 
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23. DISTRIBUCIÓN ESPACIAL 
 
23.1 Organización De La Planta 
Las operaciones básicas de la planta para el proceso de las colas de camarones 
cocidos congelados se resume en tres divisiones, tal como se refleja en el 
organigrama. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FIGURA Nª 2 ORGANIZACIÓN DE LA PLANTA (ORGANIGRAMA) 
 
23.2 Distinción Entre Aspectos Operativos Y Administrativos. 
La 3 operaciones básicas como se muestran en el organigrama (producción, 
contabilidad, finanzas, mercadeo y ventas) se simplifica en dos aspectos 
esenciales, uno operativo y otro administrativo. 
 
23.2.1 El Aspecto Operativo 
Es el inherente al proceso de transformación de la materia prima (camarón) en 
producto terminado (colas de camarones cocidas congeladas), comprendido todos 
aquellos proceso señalados anteriormente desde la recepción de la materia prima 
hasta el almacenamiento del producto final. 
SECRETARIA 
DEPARTAMENTO 
DE MERCADEO Y 
VENTAS 
DEPARTAMENTO 
DE CONTABILIDAD 
Y FINANZA 
DEPARTAMENTO 
DE PRODUCCION 
GERENTE 
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El equipo operativo esta integrado por todas aquellas personas que hacen  posible 
el proceso de producción, incluyendo operatorios, supervisores, auxiliares, 
distribuidores etc. 
 
23.2.2 El Aspecto Administrativo 
Es el inherente al proceso de planeación, organización, dirección y control de las 
actividades necesarias a optima administración de la empresa. 
El equipo administrativo esta integrado por el gerente, subgerente, secretaria y los 
auxiliares administrativos. 
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24. VALORACIÓN DEL ESTUDIO TÉCNICO 
  
24.1 Costos 
24.1.1 Costos Unitarios 
El costo que resulta por producir 1 libra de colas de camarón cocidas congeladas 
es de $ 13.000, el cual se discrimina de la siguiente  manera.  
Rubros  Cantidades Unidades Costo $ Precio $ 
1. costos directos     
Materia prima     
Camarón 1 Libra 5000 5000 
Otros materiales     
Bolsa plástica 1 Unidad 50 50 
Metabisulfito sodio 0.003 LIBRAS 9 9 
Acido cítrico 0.0007 Libras 3.15 3.15 
Etiqueta 1 Unidad 500 500 
Mano de obra     
Operarios 5 Minutos 710 142 
Costos Ind. Fabrica     
Gastos generales     
Arriendo 5 Minutos 833 166 
Servicio 5 Minutos 555 111 
Seguro 5 Minutos 277 55 
Depreciación 5 Minutos 333 67 
Mano de obra 5 Minutos 284 142 
Costo total   8.554  
Margen UAI   4.277 50% 
Precio de venta   12.831 Aproximado 
Tabla 19 Costos unitarios  
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24.1.2 Costos De Producción 
Los costos de producción que resultan para las unidades a comercializar en las 
ciudades destino (Barranquilla, Bogotá, Bucaramanga y Medellín) es el que se 
relaciona en la siguiente tabla: 
PRODUCTO UNIDADES A 
PRODUCIR 
LIBRAS/MESES 
COSTO UNITARIO 
POR LB. 
COSTO TOTAL EN 
PESOS 
Colas de camarones 
cocidas congeladas 
5000 lb. 
 
$ 13.000 65.000.000 
Tabla 20 Costo de producción   
 
24.2 Gastos 
24.2.1 Gastos Generales 
Los gastos generales necesarias para la puesta en marcha del proyecto, se 
relacionan mensual y anualmente en el siguiente cuadro. 
GASTOS VALOR MENSUAL $ VALOR ANUAL $ 
Arriendo 300.000 3.600.000 
Servicios Públicos 200.000 2.400.000 
Seguros 100.000 1.200.000 
Depreciación 120.000 1.340.000 
Diferidos 150.000 1.800.000 
Imprevistos 10% 100.000 1.200.000 
Total gastos gral 970.000 11.540.000 
Tabla 21 gastos generales 
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24.2.2 Gastos De Personal 
El personal requerido para el funcionamiento del proyecto de colas de camarones 
cocidas congeladas y su respectiva remuneración mensual se relaciona a 
continuación en la siguiente tabla: 
 
CARGOS Nº REMUNERACION AÑO 1 
Gerente 1 1.000.000 12.000.000 
Sugerente 1 800.000 9.600.000 
Jefe de Venta 1 600.000 7.200.000 
Aux. Contable 1 500.000 6.000.000 
Secretaria 1 408.000 4.896.000 
Mensajero 1 408.000 4.896.000 
Servicios generales 1 408.000 4.896.000 
Distribuidores 2 500.000 6.000.000 
Operarios 5 500.000 6.000.000 
Asesoras 1 500.000 6.000.000 
Total 14 5.216.000 56.688.000 
Tabla 22 gastos de personal 
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25. LIMITACIONES 
 
La principal limitación observada durante el proceso de elaboración del proyecto, 
es la escasa y desordenada información acerca de cifras, datos y estadísticas; de 
la comercialización de colas de camarones cocidas congeladas desde la ciudad de 
Santa Marta al mercado interno Colombiano, debido  a que es el primer estudio 
con este tema del cual tengamos conocimiento. 
Por lo tanto es fundamental constituir el establecimiento de un monitoreo continuo 
y sistemático sobre el estado, uso y manejo de los recursos vivos marinos y 
costeros y de las actividades de explotación y de cultivo como función básica que 
no dependa de los recursos de inversión del estado. Este proceso es necesario 
para concentrar y validar la información disponible o existente hasta la fecha, 
organizándola y sistematizándola, para identificar con mayor claridad las 
necesidades de investigación y de los procesos de conservación, protección y 
regulación. Se trata de establecer una base sistemática de toma de información y 
acopio sobre el uso de los recursos vivos, marinos y costeros, lo cual permitirá 
generar análisis y conclusiones útiles para los procesos de manejo y conservación 
de los recursos, ecosistemas y actividades afines (pesca, cultivos, biotecnología). 
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26. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 
 
 
Actividades                                                                 meses 
                                                                           1         2         3         4         5         6 
 
Revisión bibliografica                                          X         X        X         X         X       X 
Preparación del anteproyecto                             X     
Preparación del proyecto y sustentación            X         X        X 
Ajustes y correcciones                                                   X        X 
Informe parcial                                                                          X         X 
Procesamiento de datos y resultados                                                  X         X      X 
Elaboración del informe final                                                                            X      X 
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27. ACTIVIDADES DEL CRONOGRAMA 
 
A  continuación se relacionan las principales actividades que se realizaron durante 
el proyecto, para la consecución de los objetivos . 
 
 Revisión bibliografica 
Se extiende a lo largo del periodo de tiempo destinado para el desarrollo del 
proyecto debido a que la documentación es de vital importancia durante la 
investigación. 
 
 Elaboración de la propuesta  
E l primer mes de trabajo esta destinado a la elaboración del anteproyecto, 
incluyendo la aprobación del mismo por parte del comité de memoria de grado. 
 
 Preparación del proyecto 
El proyecto de memoria de grado se elaboro durante los dos primeros meses 
trabajo con base en la información que se reunió a partir de la propuesta, además 
de la sustentación del mismo que también entra en este periodo. 
 
 A justes y correcciones  
Se harán a partir de la sustentación del proyecto desde mediados del segundo 
mes, hasta el tercero de trabajo. 
 
 Informe parcial 
se realizo al hacer los ajustes pertinentes, esto es entre el tercer y cuarto mes de 
trabajo. 
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 Procesamiento de datos  
Al termino del informe final se procedió a la realización de estos procedimientos 
comprendidos entre el cuarto y quinto mes de actividad . 
 
 Elaboración y entrega del informe final 
La totalidad de la información fue obtenida hacia el sexto mes de trabajo, de 
manera que este trabajo de grado se efectuó entre el quinto y sexto mes del 
cronograma. 
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28. PRESUPUESTO ESTUDIO  DE VIABILIDAD PARA LA 
COMERCIALIZACION DE COLAS DE CAMARONES COCIDAS CONGELADAS 
AL GRANEL DESDE LA CIUDAD DE SANTA MARTA A LAS PRINCIPALES 
CIUDADES DEL MERCADO INTERNO COLOMBIANO 
Gastos Generales  Cantidad Costo Unita. Costo Total 
costos de bibliografía    70.000,00 
digitacion del trabajo Proyecto y  110  500,00  55.000,00 
fotocopias Anteproyecto 220  50,00  11.000,00 
empaste y argollado  3  30.000,00  90.000,00 
llamadas telefónicas    30.000,00 
transporte    50.000,00 
imprevistos    50.000,00 
Subtotal    356000 
Materiales de Oficina     
hojas de block (resma)  2  7.500,00  15000 
carpetas  12  500,00  6000 
bolígrafos  4  1.000,00  4000 
diskettes  5  1.200,00  6000 
lápices  7  500,00  3500 
Subtotal    34500 
Total Trabajo de Grado 390500 
PRESUPUESTO PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL PROYECTO 
Gastos  Cantidad  Costo Unitario Costo Total 
Gerente    1.000.000,00 
sugerente    800.000,00 
Jefe de ventas    600.000,00 
Auxiliar contable    500.000,00 
Secretaria     408.000,00 
Mensajero    408.000,00 
Aseadora    408.000,00 
Distribuidores    500.000,00 
Operarios    500.000,00 
Asesoras de Ventas    500.000,00 
Arrendamiento oficina     300.000,00 
Servicio de acueducto 
y alcantarillado 
   50.000,00 
Servicio de energía 
eléctrica  
   100.000,00 
Servicio teléfono     50.000,00 
Subtotal    6.124.000,00 
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COSTO POR INVERSIÓN FIJA DE OFICINA 
Muebles y Enseres     
escritorios con sillas  4  370.000,00  1.480.000,00 
computadoras  2  1.800.000,00  3.600.000,00 
fax  1  450.000,00  450.000,00 
teléfono  2  42.000,00  84.000,00 
aire acondicionado  1  1.600.000,00  1.600.000,00 
archivador  2  160.000,00  320.000,00 
Subtotal    7.534.000,00 
 
COSTO POR INVERSIÓN EN MAQUINARIA Y EQUIPOS DE OFICINA 
Maquinaria y Equipos 
nevera de fresco  2  1.500.000,00  3.000.000,00 
Cuarto Frío  1  11.000.000,00  11.000.000,00 
planta eléctrica  2  2.000.000,00  4.000.000,00 
extintores (50 libras)  2  455.000,00  910.000,00 
tanques plásticos  15  52.000,00  780.000,00 
balanza(500 kilos)  1  1.200.000,00  1.200.000,00 
balanza electrónica  2  1.000.000,00  2.000.000,00 
canastas pequeñas  50  2.000,00  100.000,00 
canastas de lavado   15  13.500,00  202.500,00 
Subtotal    23.192.500,00 
UTILES DE TRABAJO 
batas  12  5.000,00  60.000,00 
guantes  12  1.500,00  18.000,00 
tapabocas  12  3.000,00  36.000,00 
botas de caucho  12  15.000,00  180.000,00 
bolsas plásticas  3  1.500,00  4.500,00 
gorros  12  1.000,00  12.000,00 
imprevistos    100.000,00 
Subtotal    410.500,00 
Total General Funcionamiento del Proyecto 36.850.500,00 
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ANEXOS 
Anexos A. Control de calidad para el producto colas de camarones cocidas 
congeladas . 
F echa de producción -------------------------------                  Lote --------------------- 
Fecha de vencimiento ------------------------------ 
Materia prima ----------------------------------------- 
Temperatura y tiempo de cocción ---------------- 
1. Calificación organoléptica ( 1 – 5 ) 
Parámetro                                    Puntaje                           Observación 
Olor                                           --------------------------------------------------------------- 
Sabor                                       ------------------------------------------------------------------ 
Textura                                      ----------------------------------------------------------------- 
Elasticidad                                ----------------------------------------------------------------- 
Apariencia                               ------------------------------------------------------------------ 
Corte                                        ------------------------------------------------------------------ 
Mordida                                    ------------------------------------------------------------------- 
Puntaje total ----------------------------- 
2. evaluación microbiológica 
 
tipo de microorganismo                         valor máximo                            v.p 
recuento total de mesofilos                        300000                        ---------------- 
NMP Coliformes totales                                 1000                        ---------------- 
NMP Coliformes fecales                                       0                       ---------------- 
Staphylococcus Coagulasa ( )                              0                       ---------------- 
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Anexo B. Requisitos físico-químicos para productos carnicos procesados 
cocidos  ( ICONTEC ). 
 
 
 
 
Requisitos                                              Mínimos                     Máximos 
 
 
Ph                                                                5.8                               6.4 
 
Nitritos   ( ppm )                                                                              80.0 
 
Proteínas ( N  6.25 )  g/100 g                      12.0                              
 
Grasa ( g/100 g )                                                                             28.0 
 
Humedad (g/100 g )                                                                        67.0 
 
Almidon ( g/100 g )                                                                            5.0 
 
 
 
Fuente: Gartz, R. 1997. 
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Anexo C. Evaluación de impurezas 
 
 
 
No. De impurezas (Partículas mayor de 2 mm de diam)          Grado de calidad 
 
 
 
 
0                                                                                                       10                                                                                           
1-2                                                                                                      9 
3-4                                                                                                      8 
5-7                                                                                                      7 
8-11                                                                                                    6 
12-15                                                                                                  5 
16-19                                                                                                  4 
20-25                                                                                                  3 
26-30                                                                                                  2      
mas – 31                                                                                             1 
 
 
Fuente: Suzuki, T 1987. 
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Anexo D. Requisitos microbiológicos para productos cárnicos procesados 
cocidos. 
 
 
 
Tipo de microorganismos                            n                  m                  M            c 
4.1.5  ----------------------------------------------------------------------------------------------------
--------- 
 
Recuento total de mesofilos                        5               200000          300000      1 
 
NMP Coliformes totales                               5                     100             1000      1 
 
Staphylococcus Aureus                               5                         0                    0      0 
 
NMP Coliformes Fecales                             5                         3                    0      0 
 
 
Fuente : Gartz, R. 
Siendo: 
 
N:  Numero de muestras a examinar 
 
M:  Valor Máximo que se permitiría 
 
M:  Parámetro normal 
 
C:  Numero de muestras aceptables con M. 
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Anexo E. Aditivos permitidos en productos cárnicos procesados. 
 
 
 
 
Sustancias                                                     Cantidad máxima permitida 
 
 
 
BHT  ( Butil Hidroxitolueno )                                            0.003 
 
Nitrato de Sodio, ppm                                                  200.000 
 
Acido Ascórbico ppm                                                    500.000 
 
Polifosfatos  g/kg                                                               5.000 
 
Harina g/100 g                                                                   5.000 
 
Soya ( 90% de proteína ) g/100 g                                      2.500 
 
 
 
Fuente: Norma 1325 del instituto Colombiano de normas técnicas ( ICONTEC ). 
